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S'il est une substance dont l'étude présente une 
grande importance et se trouve tout à fait à l'ordre 
du jour, c'est assurément Le Lait. Ce liquide est non 
seulement utile à l'adulte et au malade, mais encore 
il est le seul aliment que le nouveau-né puisse bien 
digérer : pendant de longs mois, il doit constituer sa 
principale, sinon son unique nourriture. 

La constitution chimique du lait, les influences- 
physiologiques et pathologiques qui en altèrent la 
sécrétion, les falsifications dont il est l'objet sont 
exposées en détail dans la première pai tie du livre de 
M. Rouvier. 
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Mais cela ne suffit pas. Grâce à la science dont nous 
sommes redevables à Pasteur, grâce à la microbio- 
logie, on a pu suivre les modifications que subit le 
kit au contact de l'atmosphère ainsi que les consé- 
quences qui en résultent. Il constitue, en effet, 
surtout dans les saisons chaudes, un excellent 
bouillon de culture; il permet le développement de 
nombreux germes qui l'altèrent, et c'est ce lait altéré 
qui, introduit dans le tube digestif des enfants, dé- 
termine chez eux de si graves accidents. Tous 
ces faits sont exposés dans la deuxième partie du 
volume. 

Bien -connaître les causes d'un danger, c'est 
presque avoir trouvé les moyens d'y porter remède. 
Quels sont ces moyens, quelle est la prophylaxie des 
accidents dus aux laits altérés ? C'est ce que l'auteur 
a exposé dans la troisième partie de son ouvrage où 
il parle de la surveillance, de l'organisation des 
.vacheries et des laiteries, de la conservation et de la 

■r * r ' 

stérilisation du lait. • 

* ^ ' ■ . . ... - 

, En écrivant ce volume qu'il a mis au courant de 
tous les progrès réalisés dans ces dernières années. 
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M. Rouvier u fait une œuvre essentiellement "til^ 
dont lui seront reconnaissants tous ceux qui s'( 
pent de la santé des jeunes enfants. 

PiEnRE BUDIN. 
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CARACTÈRES PHYSIQUES ET CHIMIQUES 

CoLOSTRUH. — Pendant la seconde moitié de la gesti 
les glandes mammaires commencent à entrer en activité, 
ne tardent pas à sécréter un liquide, appelé colostrum c 
femme, mouille chez la vache, dont la quantité et la q 
se modifient peu à peu, presqu'aux premiers jours api 
délivrance. La sécrétion s'établit alors définitivement à 
de perfection, et constitue le lait, aliment précieux qu 
servir de nourriture presque exclusive à l'enfant jus 
moment du sevrage. 

Modifications de composition. — Le colostrum 
de composition avec le temps de la grossesse. Jus 
onzième jour avant l'accouchement, d'après Laasaigne, 
alcalin et renferme uniquement de l'albumine. Â pari 

J. RoDTTDi, Le L*H, 1 
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cette époque, et durant quatre à six jours après la déli- 
vrance, le colostrum tend à se rapprocher de la composition 
du lait. 

Le colostrum est un liquide de couleur jaunâtre, légère- 
ment visqueux. Sa saveur est fade, quelquefois un peu 
amère. Sa densité, beaucoup plus considérable que celle du 
lait, oscille entre 1,065 et 1,046, soit en moyenne 1,056. 

Il se coagule par la chaleur, se putréfie facilement et ne 
s'acidifie jamais. Traité par l'ammoniaque, il devient filant, 
et quelquefois se prend en une gelée. Il contient du caséum, 
de l'albumine (en proportion beaucoup plus forte que dans le 
lait), des traînées de sang et des globules muriformes com- 
posés d'un agrégat de globules graisseux et de granules mu- 
queux. Ces globules, désignés sous le nom de corpuscules 
colostraux (Uenle) ou de corps granuleux (Donné), ont un 
diamètre variant entre 0,55 et 0,025 millimètres. 

Donné qui a bien étudié, chez la femme, les transforma- 
tions successives de la sécrétion mammaire pendant les deux 
premières semaines, nous donne les renseignements qui sui- 
vent. 

Il reconnaît qu'il peut y avoir néanmoins de nombreuses 
exceptions. 

Le premier jour, colostrum jaunâtre, visqueux, demi- 
transparent, alcalin ; il se compose de globules laiteux, la 
plupart agglomérés, très disproportionnés entre eux pour la 
grosseur, mêlés de corps granuleux, nombreux, de forme 
variée, et de gouttes oléagineuses ; ce liquide traité par 
l'ammoniaque se prend tout entier en une masse visqueuse et 
filante. 

Le troisième jour, l'enfant a déjà teté plusieurs fois, les 
seins commencent à se gonfler, le lait est jaune, il présente à 
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peu près les mêmes caractères que le premier jour, sauf qu*il 
contient déjà moins de corps granuleux (âg. 1). 

Le sixième jour, Tétat de la mère et celui de Tenfant ne 
laissent rien à désirer ; les seins sont gonflés et l'enflant tette 
sans difficulté. Cependant, il faut une certaine pression pour 




Fio. 1* — Lait renfermant les éléments du colostrum. 
e, corpuscules de colostrum; b, leucocytes. 



faire sortir le lait. Ce liquide est très jaune et bleuit forte- 
ment le papier rouge de tournesol ; les globules laiteux sont 
généralement gros, mais mieux proportionnés entre eux ; il 
existe encore un certain nombre de gouttes oléagineuses, 
mais on ne voit pas cette espèce de poussière de petits glo- 
bules que Ton remarque dans certains laits pauvres. Les 
masses de globules agglomérés n'ont pas disparu, les corps 
granuleux deviennent assez rares ; du reste, les globules lai- 
teux sont nombreux et serrés. 
Le septième jour, la couleur du lait est toujours très jaune. 
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et la consistance assez grande ; on voit encore quelques gros 
globules huileux, mais le plus grand nombre est bien net, 
bien circonscrit et bien proportionné ; les masses agglomé- 
rées disparaissent peu à peu, les corps granuleux deviennent 
rares. 

Le dixième jour, le lait est abondant, les seins sont très 
gonflés et très durs. Le lait est assez épais, légèrement jau- 
nâtre; il présente au microscope des globules très nombreux 
et très serrés, dont quelques-uns sont très gros et n'ont pas 
moins de deux ou trois centièmes de millimètre en diamè- 
tre ; mais le plus grand nombre sont d'une moyenne gros- 
seur, et n'ont pas plus de 1/150 à 1/200 de millimètre ; il j 
en a de beaucoup plus petits, mais ils sont peu nombreux, 
relativement aux autres; il existe encore quelques petites 
agglomérations et quelques corps granuleux très rares. 

Le quinzième jour, le lait est d'un beau blanc mat, avec 
une légère teinte de jaune ; on aperçoit de temps en temps 
un corps granuleux et quelques petites agglomérations ; 
l'ammoniaque lui communique encore un peu de viscosité. 
Enfin le vingt-quatrième jour, le lait est tout à fait blanc, 
riche en globules, et ne contient plus aucun corps étranger ; 
il reste très limpide quand on le mêle à l'ammoniaque 
(Donné). 

Caractères chimiques. — Boussingault et Lebel attri- 
buent au colostrum la composition suivante : 

Eau 785 

Albumine et matière muqueuse 150 

Beurre 26 

^^ucre de lait 36 

Cendre 3 



1.000 
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D'autres auteurs, Meynott-Tidy, Glemm, sont arrivés à 
des résultats différents : 

Cotottrum Colotlrum 
du 1*' jour du 4* jour. 
(Meyoott-Tidy) (aemm) 

Eau 840,8 879,8 

Substance azotée 3^,3 35,3 

Graisse 57,8 45,9 

Hydrates de carbone. • . • 65,1 41,1 

Sels 3,5 2,1 

Chez la vache, la quantité sécrétée varie considérablement. 
Elle atteint quelquefois 6 kilogrammes dans les douze pre- 
mières heures après le part. Kœnig et Engling ont calculé la 
proportion pour ICO, en poids, de chaque principe du colos- 
trum de vache, immédiatement après le part. Leurs résultats 
concordent assez. 





MINIMUM 


MAXIMUM 


MOTCNKB 




Kœntg 


Engling 


KcBnig 


Engling 


Kœnig 


Engling 


Caséine. 

Albumine. ..... 


2.55 
5.57 


2.64 
11.18 
1.88 
1.34 
1.18 


6.00 

17.16 
7.21 
6.70 

2.20 


7.14 
20.21 
4.68 
3.83 
2.31 


4.66 

13.62 
3.43 
2.66 
1.58 


4.83 
15.85 


Beurre. ...... 


2.00 


3.37 


Sucre de lait 

Cendres 


1.52 
1.14 


2.48 
1.78 


Matières sèches. • • . 


12.78 


23.40 


39.36 


32. 7 


25.95 


28.31 



Dans d'autres analyses de colostrum recueilli chez la 
vache, dans des traites éloignées les unes des autres, Engling 
a trouvé les variations suivantes de composition : 
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26.93 
21.23 
17.62 
15.13 
15.66 
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16.56 


3.54 


3.00 


1.18 


4.28 


9.32 


4.60 


1.42 


1.55 


4.50 


4.50 


4.70 


2.85 


1.02 


3.25 


3.25 


4.21 


3.46 


0.96 


3.33 


3.33 


4.03 


1.10 


0.8> 



Observations 



Immédiat emcnt après le part. 
Dix heures après. 
Vingt-quatre heures après. 
Quarante-huit heures après. 
Trois jours après. 



Propriétés physiques du lait. — Le lait est un liquide 
d'une blancheur à reflet légèrement bleuâtre, due à l'état 
de division extrême des corps solides qu'il renferme en sus- 
pension : les globules parfaitement transparents delà matière 
butyreuse, dont la surface réfléchit de tous les côtés la lumière 
qu'ils reçoivent, et la caséine insoluble. Son odeur est légère 
et agréable. La matière odorante est isolable par le sulfure 
de carbone (Millon et Gommaille), elle rappelle Todeur de 
l'animal qui l'a sécrétée, ou celle des aliments dont il s'est 
nourri. La forte odeur, de bouc qu'on observe quelquefois 
dans le lait de chèvre ne lui est pas propre» Elle provient de 
l'absorption de l'air qui environne les animaux. On ne 
remarque pas cette odeur, lorsque les chèvres passent nuit et 
jour et sont traites en plein air; elle ne se fait sentir que 
lorsque les animaux séjournent dans l'étable, et que la traite 
s'y opère aussi (Fleischmann). 

Sa saveur est douce et légèrement sucrée. Sa densité 
varie avec son origine ; elle ne donne pas une idée exacte de 
sa richesse en éléments solides. Parmi ces éléments, les uns, 
sels, sucre de lait, caséine, etc., sont plus lourds que l'eau; 
les autres, comme le beurre, sont plus légers. 
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POICS SPÎGIFIQUB 

Matière grasse 0,934 

Caséine et albumine 1,259 

Sucre de lait 1,548 

Sels inorganiques 2,000 

• 

L'accroissement du poids spécifique se trouve ainsi com- 
pensé par sa diminution, et un lait pauvre peut, en défini- 
tive, avoir la même densité qu'un lait riche. 

Le lait présente, d'après Fleischmann, vis-à-vis de la cha- 
leur, mainte particularité qu'on n'observe pas pour l'eau, 
dans les mêmes circonstances. Son point d'ébullition et son 
point de congélation coïncident presque exactement avec 
ceux de l'eau ; à une pression de 760 millimètres, le point 
d'ébullition est peut-être d'une petite fraction de degré cen- 
tigrade plus élevé, et le point de congélation de la même 
quantité plus bas que celui de l'eau. La chaleur spécifique du 
lait est un peu plus faible que celle de l'eau, elle ne s'éloigne 
pas beaucoup du chiffre 0,847, c'est-à-dire que si, pour éle- 
ver, d'un degré centigrade, la température d'un kilogramme 
d'eau, on a besoin d'une calorie, il ne faudra que 0,847 ca- 
lorie pour élever de la même quantité un poids égal de lait. 
Ce chiffre nepeut être considéré comme constant et immuable, 
puisque le lait a une constitution très variable. 

Le maximum de densité du lait se manifeste un peu avant 
le point de congélation, moment où ce liquide se dilate forte- 
ment comme l'eau. Son coefficient de dilatation n'est pas 
représenté par un nombre constant, il augmente avec la 
température et avec la richesse du lait en substances solides ; 
il est plus grand que celui de l'eau entre 0^ et 15 degrés cen- 
tigrades. A une température inférieure à 10 degrés centi- 
grades, le lait ordinaire de vache prend une consistance vis- 
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queuse particulière, augmentant avec l'abaissement de la 
température.. 

En rapport direct avec cet abaissement augmentent la 
force de cohésion du sérum et la force d'adhésion, la puis- 
sance avec laquelle il adhère aux corps solides qu'il mouille. 
Par suite, une quantité déterminée de lait donne des gouttes 
plus grosses et moins nombreuses par le froid, plus petites 
et plus nombreuses par la chaleur (Fleischmann). 

On est convenu d'indiquer, d'après Bouchardat et Qué- 
venne, le poids spécifique du lait pris à la température de 
15 degrés centigrades, et de réduire à cette température tous 
les résultats obtenus. 

Jusque dans ces derniers temps, la connaissance du poids 
spécifique du lait n'avait qu'un intérêt scientifique sans appli- 
cation clinique. Les travaux du professeur Monti ont dé- 
montré l'importance pratique de ce poids dans l'allaitement 
des nourrissons. Il est donc utile de les rapporter dans cet 
ouvrage. Pendant la lactation, le poids spécifique du lait 
présente des oscillations journalières. Quand il oscille entre 
les limites normales, comprises entre 1030 et 1034, le poids 
de l'enfant augmente régulièrement. L'accroissement du poids 
de l'enfant existe encore, dans les cas où le poids spécifique 
du lait, d'abord en dessous de la normale, s'élève peu à peu, 
mais d'une façon constante, pour atteindre, au bout d'un cer- 
tain temps, son taux normal. 

Dans les cas où le poids spécifique du lait monte rapi- 
dement, pour tomber ensuite avec non moins de rapidité, 
l'augmentation du poids de l'enfant ne se fait plus régulière- 
ment et est très peu accusée. Enfin, si le poids spécifique du 
lait diminue régulièrement pendant plusieurs jours, le poids 
de l'enfant s'abaisse. Dans les cas où malgré le poids spé- 
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ciâque élevé, le lait est pauvre en graisse, les enfants aug- 
mentent péniblement de poids. 

L'importance de cette question du poids spécifique du lait 
m'engage à rapporter, dans un tableau, les chiffres trouvés 
par les chimistes, comme représentant la densité des diffé- 
rents laits les plus usuels dans l'allaitement. (Voir le tableau 
p. 10.) 

La densité de chaque lait peut donc varier beaucoup. Pour 
le lait de vache, on trouve de 1022 à 1035,5 dans les pro- 
portions suivantes : 

Densité . GoppelsrOder Fleischinann 

pour lOO pour 100 p. 100 

Au-dessus de 1034 

Entre 1034 et 1033 

— 1033 — 1032 

— 1032— 1031 

— 1031 - 1030 

— 1030 — 1029 

— 1029 — 1028 

Au-dessous de 102d 



3 


1 


2 


6 


14 


10 


13 


25 


23 


22 


2ô 


33 


24 


32 


18 


18 


2 


10 


11 





2 


3 





2 


100 


100 


100 



Caractères chimiques et microscopiques. — Réaction. 
— Chez la femme dans Tetat normal, au moment de la traite, 
le lait possède presque toujours une réaction alcaline (Payen, 
Conrad, Lassaigne, Gautrelet, Boulequoy, Bouchardat et 
Quévenne, Elsaesser, Ruttenmann, Donné, Lajoux). Monti 
pense que la réaction neutre du lait survient sous l'influence 
pathologique de la glande mammaire et de la menstruation. 
Ordinairement, dans ces cas, le nourrisson est pris de dys- 
pepsie ou de catarrhe intestinal. ChezTânesse, d'après Péli^ot, 
le lait est acide ; d'après Donné, Bouchardat et Quévenne, 
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Jolj et Filhol, il est en général légèrement alcalin, et quel- 
quefois neutre. Chez la vache, Gay-Lussac, Donné, Darcet, 
Haidlen, Boussingault, Joiy et Filhol l'ont trouvé alcalin ; 
Berzélius, Thomson, Thénard, E. Marchand, acide. Le lait 
de chèvre donne à peu près les mêmes réactions que celui de 
vache. Le lait de chienne est acide; néanmoins Joly et Filhol 
Tont trouvé alcalin. 

Fleischmann conclut de ses recherches sur ce sujet, que le 
lait bleuit le papier rouge de tournesol, et rougit le papier 
bleu : il jouit en un mot de la réaction amphotére^ amphi- 
gène ou amphichromatique . 

Crème, — Le repos pendant quinze heures, à la tempéra- 
ture de 12 degrés centigrades, détermine dans le lait deux 
couches distinctes : la supérieure, crème, est formée par la 
réunion des globules butjreux rassemblés à la surface du 
liquide composant Tinférieure, lait écrémé. 

Ce phénomène de séparation est la conséquence de la fer- 
mentation lactique du sucre de lait. L'acide lactique produit 
sature la soude qui paraît servir de dissolvant à la caséine 
et celle-ci, devenue libre, se précipite. 

Pour faciliter l'ascension des globules graisseux à la sur- 
face du lait, on peut utiliser deux procédés, soit le refroidis- 
sement rapide à 12 ou 15 degrés centigrades^ immédiatement 
après la traite, dans des vases cylindriques et profonds 
plongés dans un ruisseau ou de l'eau fraîche; soit l'exposition 
dans des vases de peu de profondeur et de grande surface 
dans une cave,, si la température est précisément de 12 à 
15 degrés centigrades. Boussingault fait observer qu'il faut 
toujours prendre un soin tout particulier pour ramener rapi- 
dement le lait à une température de 12 à 15 degrés centi- 
grades ; car à une température un peu supérieure, 20 degrés 
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centigrades par exemple, sous Tinfluence de la fermentation 
lactique, la masse se prend en lait caillé. L* ascension des 
globules est alors impossible, car ils sont retenus par la 
coagulum. 

Beurre. — Les globules graisseux sont composés par un 
mélange en proportions variables d'un très grand nombre de 
matières grasses à l'état de triglycérides, butjrine, capro- 
nine, caprilyne, caprinine, laurine, myristine, palmitine, 
stéarine, butine, oléine, combinaison des acides du même 
nom avec le radical glycérile (Ghevreul, Heintz, Winter- 
Blyth, Fleischmann, etc.).Fieischmann divise ces matières en 
triglycérides solides, laurine, myristine, palmitine, stéarine 
et butine, et en triglycérides liquides, butyrine, capronine^ 
capryline, oléine, caprinine (?). Ces principes sont en pro- 
portions fort inégales. La matière grasse du beurre se corn- 
pose essentiellement de palmitine, stéarine et oléine, 91 à 
92 pour 100 ; et des autres graisses neutres, 9 à 8 pour 100. 



^ol^.. 




O CPo 



O^.-C^g 



Fjo. 2. — Globules laiteux sans mélange. 

Lorsqu'on examine le lait au microscope, les globules, qui 
attirent tout d'abord l'attention, ont un diamètre de 0™",005 
à 0""",0033 (fig. 2). Les globules qui ont un diamètre de 
0™'",0067 à O^^'^jOl sont bien moins nombreux, tandis que 
ceux 0"'"\0025 à 0°»™,002 sont de beaucoup les plus abon - 
dants. V. Gorup-Besanez indique comme grandeur moyenne 
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des globules de beurre 0,00135 à 0,004 ligoe, soit i peu près 
0'°"',0028 à O^.OOO. Heeren admet O'-^.OOIT à 0""", 
comparant encore les indications d'autres auteurd, on 
qu'ils sont tous d'accord quant aux plus grandes dime 
tandis qu'il n'en est pas de même pour les plus peti 
admettant pour le rayon des globules O^^.OOS à O"",' 
pour densité du beurre à i7»,5 centigrades 0,924, li 
globules ont un poids de 0,000000483 de milligrai 
les plus petits 0,000000002 de milligramme. 

Un litre de lait contient en général environ 40 gi 
de beurre solide, ce qui ferait 80 millions de globules 
élaient de la plus grande dimension, et 20 billions, s'ils 
de la plus petite. Dans le premier cas, la surface d'i 
bule serait égale à 0™*.0003I4 16 et la surface toi 
globules à 25~',i3. Dans le second cas, la surface d'i 
bule serait de 0""^ 000008 et la surface totale de 157 
carrés. En réalité la surface totale des globules de 
d'un lait normal est comprise entre ces deux chiffres 
climann). 

Les globules sont plus gros dans le lait de femi 
dans celui de vache (P. Simon). 

Ont-ils une membrane d'enveloppe? Elle est évide 
Taction des réactifs chimiques, et se détruit dans le 
pour isoler le beurre. L'existence de cette, membrane 
par Dumas, Henle, Mandl, Raspail, Mitscherlich. B 
Lehmann, Moleschott, A. Béchamp, Schwalbe, F. 
Turpin, etc., a été niée par Ch, Robin, Harting, l 
Duclaux, Dubrunfaut, de Sinety et Radenbausen. 

Siles globules gras étaient libres, dit 0. Réveil, on 
pouvoir les dissoudre par l'éther. Or le lait agité a 
l'éther reste parfaitement opaque (Donné affirmele con 
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-'ne qu'on y ajoute préalablement une petite quantité 
asse, de soude ou d'acide acétique concentré, 
nas a mis en évidence, par un autre moyen, l'existence 

membrane caséeuse autour des globules butyreux. Si 
issout du sulfate de soude ou du sel marin, à saturation 
lu lait, on obtient, après filtration, un sérum limpide, 
lant tout'le caséum solide, le sucre de lait et tes sels ; 
ibules restent sur le filtre, malgré les lavages prolongés 
1 salée. Dumas a constamment trouvé une matière 
ise associée au beurre des globules, et par conséquent 
ble dans l'eau salée. Cette membrane d'enveloppe se 
ait en jaune par l'iode (Gros). 

ait de femme doit être considéré comme bon et propre 
nentation de l'enfant, lorsque, avec un poids spécifique 
10 à 1035, il renferme 3 à 5 pour 100 de graisse. Il y 
jurs, d'ailleurs, une relation directe entre le poids 
que et la quantité dégraisse du lait (Monti). 
éine insoluble. — La caséine insoluble forme de ônes 
lations animées de mouvements browniens, très appa- 

au microscope dans le lait d'ftnesse. Précipitée par 
)n d'acide acétique au lait, elle est séparée de la caséine 
s à l'aide de l'ammoniaque, qui dissout cette dernière 

e). 

•lie liquide. — La partie liquide est de l'eau conte- 
les matières dissoutes : sucre, caséine soluble, albu- 

peptones, substances azotées, cholestérine, aels, gaz. 

itt est la partie la pins considérable du lait. Sa pro- 

a varie en raison inverse des matières solides qui s'y 

itrent. 

Te de lait. — Le sucre de lait, lactose ou lactine, 

i dans l'eau froide, et plus encore dans l'eau chaude. 



SUCRE DE LAIT 

cristallisa en prismes transparents, terminés par des p 
mides quadrangulaires ; il est insoluble dans Talcw 
l'éther anhydres. Il se dissout dans 6 parties d'eau fi 
et 2,5 d'eau bouillante, et dans les liqueurs acides oa , 
Unes. A une température de 130 à 140 degrés centigrt 
il perd de l'eau; si on le chauffe davantage, il prend 
couleur brune. Far l'action des acides 4tendus et dn cb 
fage, le sucre de lait en solution se transfonne en i 




Fia. 3. — Ferment lactique. 

antres sortes de sucre : la glucose et la galactose, susi 
tibles de fermentation alcoolique, dérivant : le premier 
lamannite; le second, de la dulcite. 11 réduit le réi 
cupro-potassique, les oxydes facilement réductibles le tn 
forment en acide formique. 11 colore en rouge brique la si 
tion d'acide arseuique. Traité par l'acide azotique, il 
transformé en acide oxalique et en acide mucique. 

Sa composition chimique s'exprime par la formule C" 
C'H^O. Son poids spécifique est indiqué comme étani 
1543 à 1548 et ses solutions aqueuses dévient à droiti 
Intmâre polarisée. De tons les sucres, il est celui dont la 
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mentation est la plus lente. Il se transforme alors en acide 
lactique. L'agent de cette transformation, végétal microsco- 
pique, décrit par Pasteur, sous le nom de ferment lactique 
(fig. 3), est détruit par une température de 100 degrés. Il 
se multiplie par un temps chaud et orageux, probablement 
sous l'influence de l'ozone répandu dans l'air. Par la fermen- 
tation, le lait passe de Fétat alcalin à l'état acide. 

Caséine. — La caséine est la plus importante des sub- 
stances azotées du lait, où elle se trouve moins en dissolu- 
tion que dans un état de fort gonflement (Soxhlet, F. Hoppe- 
Seyler, Hammarsten, J. Lehmann, Fleischmann). Ce liquide 
ne peut la renfermer en suspension que s*il est alcalin. Aussi 
se précipite-t-elle par la fermentation lactique, lorsque la 
proportion d'acide lactique libre est de 7 ou 8 pour 100. 
La production d'acide lactique étant activée par la chaleur, 
la précipitation de la caséine se fait brusquement, phéno- 
mène que l'on désigne en disant que le lait a tourné. Le 
liquide qui se sépare de la caséine porte le nom de petit-lait 
ou sérum. 

Les solutions de caséine pure ne sont pas précipitées par 
la chaleur seule, tandis que les solutions neutres d'albumine 
le sont dès la température de 60 degrés centigrades. 

Le lait des divers mammifères, sauf le lait de femme, est 
coagulé par les acides. Certains d'entre eux, ajoutés en 
excès, principalement l'acide tartrique, l'acide chlorhy- 
drique, redissolvent le précipité de caséine. MM. Lecomte et 
de Goumoëns ont vu que ce corps, au contact de l'acide acé- 
tique cristallisable, se gonflait et prenait l'aspect gélatineux. 
Une portion se dissolvait (oxoluine), et une autre restait 
insoluble, même après plusieurs jours de contact (anoxo- 
1 uine). 
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Les solutions alcalines de caséine sont précipitées par le 
chlorure de calcium et le sulfate de magnésie, mais la préci - 
pitatlon n'est pas complète. On a conclu de ce fait à la pré- 
sence de l'albumine. D'après Duclaux, cette interprétation 
serait erronée. En effet, si l'on redissout le coagulum de 
caséine dans l'eau, on obtient un liquide opaque comme du 
lait et se troublant abondamment avant l'ébullition, comme 
les liquides albumineux. On peut donc conclure, avec 
ce chimiste, que la caséine se coagule par la chaleur quand 
elle est en présence du sulfate de magnésie, et que cet effet se 
produit à une température d'autant moins élevée que la pro- 
portion du sel est plus considérable (voir page 23). 

Les solutions de caséine présentent, au point do vue de 
leurs réactions chimiques, la plus grande analogie avec les 
solutions d'albuminates alcalins, c'est-à-dire avec les solu- 
N tions d'albumine additionnées d'une petite quantité d'alcali, 
de potasse, par exemple. Schérer, Lieberkuhn, Soxhlet 
ont, par suite, soutenu l'identité delà caséine et de lalbumi- 
nate de potasse, opinion combattue par F. Hoppe-Seyler, 
A.-W. Zahn, O. Nasse. Il n'est plus guère possible aujour- 
d'hui, en présence des études récentes entreprises au sujet 
de la manière dont se comportent la caséine et l'albuminate 
de potasse au contact de la présure, de continuer à soutenir 
que ces deux substances sont identiques. La caséine doit toutes 
ses propriétés, dans le lait, non pas à la présence de sels 
alcalins, mais bien plutôt à celle de phosphates terreux 
(Fleischmann). 

Indépendamment des acides, la gomme, le sucre (à dose 
considérable), l'alcool, le tanin, les Gallium verum et 
luieum, les fleurs d'artichaut (Cynara scolymus), de char- 
don (Cynara cardunculus), les sucs des fruits de VAspi- 

J. RouviER, Le Lait. 2 
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dosperma quebrac/io, du Carica papaya, du Cirgium 
arvense. AeVOxalii acetosella, du Ficus carica, du Piper 
vigrum, du Quercus infectoria, de la Rumex patien- 
tia, etc., en macération, mais non pas en infusion, et toutes 
les solutions de métaux vénéueux précipitent la caséine. Les 
sels métalliques forment, avec cette substance, un composé 
insoluble : cette propriété permet d'utiliser le lait comme 
contrepoison. 

La grassette (Pinguicula vulgarii L.) rend le lait assez 
visqueux pour s'étirer en fils. Le lait ainsi modifié est em- 
ployé comme aliment dans le nord de la Suède et en Dane- 
mark. Certains vibrions coagulent la caséine, même quand 
le milieu est alcalin. Le suc gastrique jouit des mêmes pro- 
propriétés. C'est lui qui exerce le rôle principal dans la pré- 
sure ou macération d'estomac de veau, dont 1 gramme 
suffit pour coagulerSOlitresdelait. Cette propriété tiendrait 
à un ferment soluble autre que la pepsine : le ferment du lab 
(Hammarsten). Cette propriété est utilisée pour la prépara- 
tion des fromages. 

L'action si énergique de la présure explique comment les 
vases poreux de terre cuite, ou même les vases en bois, 
utilisés une fois pour la coagulation du lait, peuvent 
servir constamment au même usage, sans qu'on ait besoin 
de rien ajouter. Pendant les premières coagulations, les 
pores s'imprègnent de ferments que les lavages n'enlè- 
vent pas. 

F. Simon, Joly et Filhol assurent que le lait d'un animal 
n'est bien coagulé que par le suc gastrique d'un animal de 
mê.me espèce. 

La coagulation du lait par la présure peut avoir lien dans 
4ea liquides alcalins, mais la température nécessaire doit 
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être un peu plus élevée que quand la réaction est acide 
(Schmidt). 

Petit-laii. — Le petit-lait est un .liquide plus ou moins 
clair, coloré en jaune verdâtre et renfermant principalement 
du sucre de lait. Outre des restes des autres substances con- 
stitutives du lait et de Tacide lactique, il contient encore, 
suivant le mode de préparation, de petites quantités de sub- 
stances qu'on a employées pour faire cailler le lait. 

Voici les résultats de quelques analyses de petit lait : 
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4.446 




-1 


i 


De vache de TAlguâ. 


95.596 


0.152 


1.195 


0.621 




(Pletzer). 














2 


De vache .... 
(Valenlinei). 


93,2(54 


0.116 


1.000 


5.100 


V 


0.410 


3 


De vache de [.andeck 
(Orenkinann). 


93.914 


0.038 


0.208 0.192 


4.981 


0.051 


0.616 


4 


De chèvre de Kreulh 
(Lehmann). 


93.765 


0.020 


0.581 


4.989 


» 


0.665 


5 


De chèvre .... 
(Valentiner). 


93.380 


0.372 


1.140 


4.530 


j> 


578 


6 


De chèvre de Kreulh. 
(Lehmaim). 


93.883 


0.021 


0.620 


4.772 


y» 


0.704 


7 


De brebis .... 


91.960 


0.252 


2.130 


5.070 


» 


0.588 




(Valentiner). 















La pesanteur spécifique du petit-lait, obtenu par un pro- 
cédé normal, est quelque peu inférieure à celle du lait entier, 
elle est en moyenne de 1,027 à 1,020 (Fleischmann). 

Sels. — Les s.ubstances minérales du lait sont les sui- 
vantes : des phosphates de chaux, de soude, de magnésie et 
de fer, du chlorure de potassium, du sodium à l'état de chlo- 
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[uerel, Jolj et Filhol, Vogel, Lehmann}, 
Schwentz, Pfaff et Schwartz), ou de 
1), enfin du mangauèse (Riche). Les 
i sont pluB abondants que les composes 
lates terreux sont en proportion plus 
g- 

dis ont analysa les cendres du petit-lait 
, et Drenkmann celles du petit-lait de 
Si l'on compare ces trois analyses, 
I aux résultats suivants : 





Lehmuin 


Spirg.lU 


Dreukm» 


. 46.66 


*),50 


28,46 




5.22 


9.14 


14,23 




7,42 


4,57 


7,16 




2,55 


2,41 


9,07 




13.27 


14,29 


11,26 




2,80 


2,05 


7.17 




29,79 


31,04 
traces 


26,60 
1,75 



106,71 0/0 107 » 0/0 , 106 » 0/0 



la composition des cendres, provenant 
lait, varie suivant son origine. Elle 



0,2^ 

1,804 
0,170 



1 chlop 


ire des. 


oude). 


0,30 
0,70 

0,40 














0,01 
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D'autres analyses donnent, sous une autre forme 
100 parties de cendre de lait de femme et 100 parties 

de vache ; 

Corps LtU ie famna Vad 

Potasse 33,18 2ifi 

Soude 9,t6 9,7 

Cbaui 16,64 S$,U 

Magnésie 2,16 3,0 

Seaquioïyde de fer ... . 0,25 0,5 

Acide phoapborique .... 22,74 2B,4 

Acide sulfurique 1,»9 0,3 

Chlore., 18,38 U,2 



Principes contenu 
dans 100 parties 




Lait 

de 
femme 


Uii de Taobe 


de cendres 


Wildeaa. 
tain 


Weber 


H. 


dl. 


Chlorure de sodium. 
Chlorure de potassium 


10.73 
Sfi.33 
SI. 44 

18.Î8 
0.87 

19.00 
0.21 
2.64 

traces 


4.74 
U.18 
23.46 

6.96 
17.34 
2.20 
0.A7 
28.04 

0.05 
e.50 
0.06 


16.23 
9.49 
23.77 

17.31 
1.90 
0.33 

29.13 

1.15 

0.09 


29.38 

S.57 
23.51 

3.87 

26."2 
1.12 










Cliaui 

Hagoésie . 






Oijde de fer . . 
Acide phosphorique 
Phosphate de Ter. 
Acide BulAtrique . 
Acide carbonique. 
Silice. 











Haidlen, Marchand, Filhol et Joly donnent, pour lOC 
ties de lait de vache, un chiffre bien supérieur. 
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Nature des tels 

Chlorure de sodium . 

— de potassium 
Phosphate de chaux 

— de magnésie 

— de fer . . 
Carbonate de soude 
Soude (lactate) . . 
Fluorure de calcium 
Sulfate et silicate de potasse 



Ilaidlen 

0,34 
1,83 
3,44 
0,64 
0,07 

» 
0,45 

» 

» 



Marchand 
0,458 
0,994 
3,458 
0,657 
0,248 
0,671 
)» 

0,791 



Filhol 
et Joly 

0,81 
3.41 
3,87 
0,87 
traces 
» 

traces 
)) 



7,2n 



8,96 



Totaux 6,77 

Outre ces sels. Th. Hœckel a trouvé par litre de lait ls',8 
à2«',2 de citrate do chaux et 0,9 à l»'',! d'acide citrique. 
Les concrétions que Ton rencontre souvent dans le lait con- 
centré sont du citrate de chaux. Le lait de femme n'en 
contient presque pas. 

La découverte de l'acide citrique dans le lait donne l'expli- 
cation d'un fait resté jusqu'ici sans interprétation : la pré- 
sence, dans le sérum, d'une quantité de chaux plus élevée 
que celle qui ressortirait du rapport entre les acides miné- 
raux et les bases. Cet excès de chaux est à l'état de citrate. 

L'acide citrique du lait provient soit des aliments végétaux 
de la vache, soit de la fermentation de la cellulose, qui donne 
naissance en même temps à d'autres acides végétaux. 

Gaz. — Marchand, Hoppe-Seyler, Setschenow et Pfluger 
sont les seuls auteurs qui aient étudié les gaz du lait. Leurs 
recherches concordent à démontrer dans le lait la présence 
des seuls gaz, acide carbonique, oxygène et azote. Le premier 
domine et l'azote est en quantité sept à dix fois plus consi- 
dérable que l'oxygène. En volumes, le lait de chèvre paraît 
renfermer un total de 3 parties pour 100 de gaz ; le lait de 
vache de 6,5 à 8,5 pour 100. Sur ce volume total, le lait de 



chèvre parait contenir 55 pour 100 volume» d'acide ca 
nique et le lait de rache de 75 à QO pour lOO. 



Quanlilés doni 100 Tolumei de 1. 



„ [ IM 



Acide furboiiique . . 5.G5 5,01 [ 5.GÎ 1.60 1 T.nO ! 5 

O.jgéne 0.10 0.32 ( , ,. 0.10 0.10 

AïolB 1.41 1.3i i ■ I 0.70 j 0.8) I i 



Kolure des j-bï 


Qu. 


lilés dan» 100 volumei de 
d-»prè. 


S" 


B..^h...- 


P«.,.r 




I 


Il iri 
:5.1£ -lO.M 


I 


1 


Addeearbonique. . . 

'■"ît-sne 

Aiole 


2.ïa 


90.^8 
l.li» 

s.sa 


1. 



Albumine. — Le lait contient de l'albumine (Queven 
Doyère, Girardin, Hoppe-Seyler) dans la proportion de 
il 0,GO pour 100. Klle est identique à celle du sérum, n 
présente quelques diversités dans ses propriétés suivant 
procédés mis en usage pour l'obtenir. ChauH'ée à 7:^ 
'à degrés centigrades, elle se coagule en flocons ou en ma 
compacte; au dessus de 60 degrés centigrades, le liqu 
commence déjà à se troubler. 

L'acide carbonique, l'acide acétique, l'acide tartrique 
l'acide phosphor^que ne coagulent pas l'albumine à la te 
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pérature ordinaire, lorsque ces acides sont employés à l'état 
très étendu et que leur action n'est pas trop prolongée. A. 
une température plus élevée et employés à l'état concentré, 
les mêmes acides transforment plus ou moins rapidement 
l'albumine en d'autres albuminoïdes moins solubles, que l'on 
désigne sous le nom de syntonines. Les acides inorganiques- 
purs et concentrés, ainsi que presque tous les sels des métaux 
pesants, provoquent immédiatement un précipité dans lea 
solutions d'albumine. Celles-ci se comportent d'une façon 
toute spéciale vis-à-vis de l'acide chlorhydrique ; suivant 
l'état de concentration de l'acide et suivant la manière d'opé-^ 
rer, on observe une précipitation, qui peut être suivie de la 
dissolution du précipité. L'ammoniaque n'a qu'une action 
lente, tandis que la lessive dépotasse ou de soude transforme- 
l'albumine en albuminate alcalin. L'albumine dévie à gauche 
la lumière polarisée (Fleischmann). 

L'albumine est un corps complètement soluble dans l'eau. 
Sa coagulation par la chaleur et l'alcool est due aux sels 
renfermés dans ses solutions naturelles. Elle ne se combine 
pas avec les sels insolubles des liquides organiques pour 
opérer leur dissolution (Aronstein). 

Kemmerich a cru qu'elle se transformait en caséine par 
l'auto -digestion du liquide abandonné à la température du 
corps. Schmidt-Mulheim a constaté que cette albumine 
n'éprouve pas de changement, et que la quantité croissante 
de peptone est formée au détriment de la caséine par un 
processus de fermentation. La présence de cette peptone, 
admise par KirchneretHammarsten,dansle lait, est niée par 
Hofmeister et par Dogiel. Ce dernier attribue l'erreur de 
Schmidt-Mulheim à ce qu'il enlevait imparfaitement l'albu- 
mine, qu'il prenait pour de la peptone les matières albumi- 



ALBUMINE 

BOÏdes restées en suspenaion, et qu'il croyait caractéri 
peptones par la précipitation à l'aide de l'acide ph 
molybdique et la réactîoD du biuret. Or ces caractèr 
propres à toutes les matières albuminoides, 

Millon et Commailte donnent le nom de lactoproi 
Qne substance albuminoïde, qui reste en dissolution < 
petit-lait, à la dose de 2»%9 à 3''',4 par litre, dans le 
Tache, après la coagulation de la caséine et de l'albumi 
l'acide acétique et par l'ébullition. Il est fort douteux 
produit soit un principe immédiat particulier ( 
Edwards). 

En mai 1879, Wynter Glyth a annoncé qu'il avait 
deuï alcaloïdes, la galactine et le laclochrome, dans 
de Tache. Ses découvertes n'ont point encore été conf 
par les autres auteurs. 

Marchand, Tolmatscheff, Rees et Picard, Pleiscli 
Bouchardat, Sandras, Morin, Schmidt-Mulheim sigi 
dans le lait de vache, de l'hématine, de l'urée, de la léc 
de l'hyposanthine, de la cholestérine, de la crèatine 
leacine, de la tyrosine et de la créatinine. 

A partir du moment où elle a été ébauchée, dit E.Du 
l'étude du lait a été en se compliquant de plus en plus 
notions nouvelles apportées, au lieu d'éclairer les idé 
ciennes, les ont rendues de plus en plus confuses, 
caséine sont venues s'ajouter successivement, dans le '. 
serai, l'albumine, l'albuminose, la lactoprotéine, la pi 
du sérum, les peptones. Puis, pendant qne ces adjor 
nouvelles faisaient leur stage scientifique, est venu un 1 
deDanilewski et Radenhausen qui les raye du tabl 
prétend les remplacer par la caséoalbumine, la caséop 
bine, l'orroprotéine, l'albumine du sérum, la lactosyn 
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LCtosyntogène, la lactopeplone vraie et la lacto- 
ne. Et je ne cite que les travaux les plus impor- 
îlus consciencieux. 

e, continue le même auteur, toutes ces matières 
distinctes les unes des autres. 11 y a quinze ou 
il n'y a pas quinze ou vingt substances diffé- 
I mon opinion, le lait ne renfermerait, en fait de 
irainoîde, que do la caséine à divers degrés de 
it trois, la caséine, l'albumine et la lactopro- 
lus apparentes que les autres [K. Duclaux). 

.ON CHIMIQUE DES DIFFÉRENTS LAITS. — LoS dif- 

; employés pour l'alimentation du nouveau-né 
I femme, d'ànessc, de brebis, de chèvre, de Jument 

essaire de comparer les éléments constitutifâ de 
ts laits, pour connaître quel est le meilleur à 
. défaut de lait de femme. Je réunis <ians un 
chiffres maximum, minimum et moyen, pour 
ent pris à part, obtenus dans différentes analyses, 
it le poids des éléments de chaque lait. Dans la 
e tableau, il ne faut pas tire les colonnes dans le 
tal, mais dans le sens vertical. Il est évident que 
lier cas, l'addition de tous les chiffres maximum 
latière lixe ue correspondrait ni au maximum de 
total donné pour maximum du poids absolu des 
3S, Ce tableau est destiné à donner une idée des 
extrêmes atteintes par les éléments du lait dans 
logique, 
es sont empruntés à divers auteurs. 
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de vache en substances solides et conséquemment aussi en 
presque toutes les matières qui constituent le lait. Le lait de 
brebis renferme encore plus de substances solides que le lait 
de chèvre. Le lait de jument se distingue par une très faible 
proportion de substances solides. 

Par la présure, le lait de femme donne un précipité très 
fin, gagnant lentement le fond du vase où il forme un dépôt 
d*un blanc mat (Biedert, Langgaard, Lammerts, Lajoux). 
Ce précipité en grains très mous est soluble dans Teau. La 
caséine de ce lait n'est pas entièrement coagulable par les 
acides (Meggenhofen, Kehrer, Biedert). Elle se précipite fort 
incomplètement par l'acide acétique, même en faisant passer 
dans le liquide, un courant de GO'^ (Tolmatschefi). La 
caséine du lait de jument précipite de la même manière, sa 
couleur est blanc jaunâtre ; elle n'est pas identique à celle 
de la femme, mais s'en rapproche beaucoup par ses réactions 
chimiques (Langgaard). La caséine du lait d'Ânesse se 
coagule aussi difficilement par la présure et les acides. Elle 
possède à peu près les mêmes caractères que la précédente. 
La caséine du lait de vache, et celle du lait de chèvre 
diflfèrent essentiellement de celle du lait de femme. Les 
coagulum sont plus complets, plus consistants et par suite 
plus indigestes. L'addition d'eau au lait avant la coagulation, 
a pour effet de les diviser, mais il faudrait étendre le lait 
de 12 parties d'eau, pour obtenir la même finesse de grains 
que dans la caséine du lait de femme, et même dans ces con- 
ditions, la digestibilité du lait de vache serait inférieure. 

Le beurre des laits de femme, d'ânesse, de jument et de 
brebis est très mou ; celui des laits de vache et de chèvre 
est plus ferme. Les globules graisseux sont plus volumineux 
dans le lait de la femme que dans les autres laits. 
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Bien qu'on rencontre, dans le lait de chèvre, que 
globules gros, aussi Tolumineux que les plus gros du 1 
vache, les globules j sont, cependant, en moyenne, u 
plus petits que dans ce dernier. Le diamètre de ceu: 
par leur nombre, attirent tout d'abord l'attention au n 
scope, n'est que d'environ 0"",0033. Le lait de c 
fournit relativement moins de crème que le lait de ^ 
c'est-à-dire que la crème monte plus difdcilement. (]e i 
se retrouve dans le lait de brebis. La crème du 1 
jument renferme des globules gras en moyenne inférit 
ceux du lait de vache. Celle du lait d'ânesse est é]! 
mais peu abondante. 

Le lait d'anesse est très riche en sucre. Il vient si 
rapport immédiatement après le lait de jument et d( 
melle. C'est ce qui explique son aptitude à subir la fei 
tation alcoolique, aussi bien que celui de jument, si u 
dans ce but chez les Tartares. 

La proportion des matières salinea contenues dans 
varie avec les espèces qui le fournissent. Lorsqu'( 
rapporte à la proportion de lait émise en vingt-t 
heures, on trouve en chiffres ronds (Fery). 

' EapïcB Quantité de Uit SAt 

Femme environ 0,850 i,5C 

Anesee — 1,500 î.ît 

Chèvre — 1,000 9,1( 

Vache hollandaise , . — 1S,500 Hl,0( 

On trouve en général dans le lait des herbivores (v; 
juments, brebis) pour un équivalent de soude, 1,1 
valent de potasse; cependant en prolongeant un pe 
alimentation composée de substances riches- en pota. 
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^ude, le lait peut contenir 5,6 équivalents de 
un équivalent de soude. Dans le lait de femme, 
3 potaase varie danB la proportion de 1,3 à 4,3 
lour un équivalent de soude (Bungé). Les 
ait de femme plus riches en potasse que les 
lit de vache, par rapport à leur composition 
sont plus pauvres en réalité, quand on les 
i quantité de lait, en raison de la richesse plus 
t de vache en éléments minéraux. 
oportion relative des autres sels, dans les laits 
immifères, je renvoie aux analyses citées plus 
it. 

la conclusion logique de cette étude, conduit 
du lait de femme, le lait d'ânesse et de jument, 
les autres laits. Le lait de vache, comparé au 

est trop nourrissant. La différence de compo— 
istibilité deamatièrea album ino'id es, de réaclion, 
L des caillots épais sont autant de causes de 
ans les propriétés du lait de vache (Escherich), 
:lièvro, comparé au lait de femme, a divers 
ambiance : 1° L'alealinité faible ; 2° les matières 
portion àpeu près équivalentes. Les différences 
its sont représentées par : 3° le volume gazeux 

élevé (370 centimètres cubes au lieu de 200) ; 
lait très amoindri (42 grammes au lieu de 62) ; 
s albuminoïdes beaucoup plus élevées en poids, 

même presque double; 6° une faible augmen- 
m 15 pour 100 de l'ensemble des sels axes ; 
caséine qui s'y montre en flocons extrêmement 

se, on constate) au contraire, une similitude 
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très réelle, ne se séparant guère du lait de femme que par : 
1^ Une faible diminution (à peu près un dixième) pour les 
gaz dissous, le sucre de lait et les éléments gras ; 2^ une 
notable augmentation de Tensemble des sels minéraux 
(25 pour 100 environ pour la totalité) (Gautrelet). 

Modifications apportées par la surchauffe, l'ébulu- 

TION ET l'enleva GE AU LAIT DE VACHE FRAIS. — ÉhulUHon. 

— Par rébuUition un peu prolongée, le lait est soumis à 
diverses modifications. Les gaz sont expulsés. La proportion 
d'eau diminue. Les matières odorantes qui particularisent le 
lait que Ton chauffe sont chassées. La pellicule qui surnage, 
regardée autrefois comme constituée par de la caséine, 
devenue insoluble, n'est autre chose que de Falbumine 
coagulée (Gh. Richet). Le lait bouilli est plus pauvre en 
substances albuminoïdes et devient par suite plus assimi- 
lable. On peut constater un état de divisibilité de la 
caséine^ la faisant se présenter en flocons extrêmement 
ténus. Par l'action de la présure, dans le lait cru, la coagu- 
lation se fait en masse. Le coagulum est si consistant, qu'il 
ne peut s'échapper d*un tube à essai, choisi pour cette 
expérience, même en retournant ce tube. Dans le lait bouilli, 
le caillot, à surface inégale, est moins dense. Il se divise 
facilement, par l'agitation en grumeaux suspendus dans le 
petit- lait. Le chiure, en poids, des matières albuminoïdes, 
coagulées par la chaleur, suivant Gautrelet, ne paraît pas 
dépasser un vingtième du poids initial; il doit donc être 
réellement négligeable. 

Les analyses suivantes semblent cependant donner sur ce 
point des résultats plus accentués. 
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Yvon Girard 

. 102g 1020 10S9,1 103^,9 

. 887,78 897,77 SS^,1 S6l,5 

23,60 26,10 38,10 H,l 

50,85 56 29 50 

26.4") 12.n 44,6 34,8 

î les analyses de deux autres auteurs cités 



0,li 0,06 0,17 0,33 

[ues auteurs qui considèrent le lait comme 
, analogue au sang, croient que l'ébullition 

vitalité, et, par suite, le transforme en un 
5 inférieure. Avec Tarnier, il faut admettre 

n'est nulleniBut démontrée. Physiologi- 
t, le lait n'est vivant qu'au moment où la 
de le former, se rompt. Arrivé dans les 
bores, il est mort, si bien mort, qu'un séjour 
mamelle l'altère et diminue sa richesse, 
récupère, sous l'inâuence d'un fousltagj 

température sensiblement égale à celle à 
t administré aux enfants du premier âge, 
centigrades, un volume gazeux à peu près 
rement supérieur à celui que contient une 
itement aérée. ' 
- Outre la diminution considérable des gaz 
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dissous (60 centimètres cabes au lieu de 200), il se produit 
une altération (par déshydratation) du sucre de lait donnant 
des acides dérivés de la série ulmique, d*où le goût très net 
de caramel que ce produit présente. 

On trouve également dans le lait soumis à la surchauffe, 
contrairement à l'opinion de Gomby, une augmentation nota- 
ble dans la densité de la caséine, augmentation amoindrissant 
de beaucoup l'état de divisibilité déjà faible pour le lait de 
vache, de ce produit plastique (Gautrelet). 

Enlevage. — Gautrelet a déterminé que le lait enlève ou 
monte à -f- 85 degrés centigrades. Gomby a vu parfois ce phé- 
nomène se produire dès -+-75 degrés centigrades, probable- 
ment selon les quantités respectives de caséine et de matière 
grasse formant l'émulsion lactée. Dans l'enlevage, le défaut 
complet de gaz n'est qu'à demi compensé par une transforma- 
tion de 60 pour 100 de la caséine en flocons fins (Gautrelet). 

Examen et dosage du lait a l'aide db quelques instru 
MENTs PARTICULIERS. — Quaud l'allaitement, par la mère ou 
par une nourrice, ne peut être pratiqué, on recourt au lait 
des femelles de mammifères. Dans ce cas, si l'on ne recueille 
soi-même le lait au pis de l'animal, on a toujours à redouter 
des altérations frauduleuses. Pour les reconnaître, sans 
recourir aux analyses minutieuses d'un chimiste de profes- 
sion, on peut employer les instruments suivants : 

Lacio-densimétres. — Ces instruments, construits pour 
apprécier les qualités du lait par sa densité, sont des aréo- 
mètres à poids constant et à volume variable. 

Lacto-densimètre de Quévenne, — Le lacio-densi- 
mètre de Quévenne leur est préféré. Get instrument porte 
sur sa tige trois graduations distinctes. Celle du milieu 
comprend les chiffres allant de 14 à 42. Il faut les lire en les 

J. RouviKB, Le Lait. 3 
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FiG, 4. — Lacto 

densimètre de 

Quévenne. 
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augmentant de 1000, par exemple, de 
1014 à 1042. Les deux graduations placées 
à droite et à gauche de la première indiquent 
en dixièmes quelle quantité d'eau a été ajou- 
tée: Tune, dans le cas où le lait a été écrémé, 
Tautre, dans celui où il ne Ta pas été. 

Les graduations spéciales ont été établies 
pour une température de 15 degrés centi- 
grades. Si le lait est au-dessus ou au-dessous 
de celte température, on l'y ramène en plon- 
geant Téprouvette renfermant le lait dans de 
Teau plus froide ou plus chaude. Si l'on ne 
veut pas se servir de ce moyen, on recourt 
à une table spéciale, indiquant la correction 
à faire pour les autres températures, établie 
par Quévenne et d'autres auteurs. 

Ce lacto-densimètre (fig. 4) a été construit 
pour l'examen du lait de provenance animale, 
Conrad l'a modifié de manière à ce qu'il 
puisse servir à de petites quantités (10 centi- 
mètres cubes) de lait de femme. 

Cet instrument fournit des renseignements 
utiles sur la densité du lait, mais il faudrait 
le graduer directement, soit au moyen de 
laits de densités diverses, soit au moyen de 
solutions salines de même tension super- 
ficielle que les laits (Duclaux). 

Suivant la remarque de Conrad, les conclu- 
sions qu'on en tirerait relativement à la 
proportion des matières grasses, seraient 
entachées de nombreuses causes d'erreur. 
Complété par l'emploi du lacto-butyromètre, 
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du crëmomètre ou da microscope, il acquiert une grande 
valeur. 

Il est toutefois toujours dangereux, d*après Fleisch- 
mann, de s*en servir sur le marché, avant de s'être renseigné 
aussi exactement que possible sur les variations du poids 
spécifique du lait, et sur la manière dont le bétail est tenu 
dans la contrée dont il s'agit. 

Pèse-lait correcteur deLanglet. — Dans cet instrument, 
la tige aplatie porte d'un côté une échelle jaune (lait pur), et 
de l'autre une échelle bleue (lait <5crémé). Le degré est 
marqué au point d'affleurement, dans un liquide de densité 
1,031,5 à + 15 degrés. La graduation parait ainsi établie. 
L'espace correspondant à 3 degrés du lacto-densimètre de 
Quévenneest divisé en dix parties égales qui constituent) cha- 
cune, 1 degré du pèse-lait correcteur, et puisque Quévenne 
admet que l'addition de 10 pour 100 d'eau au lait pur, dimi- 
nue sa densité de 3 degrés, elle la diminuera de 10 degrés 
au pèse-lait correcteur. 1 degré de cet instrument corres- 
pond donc à 1 pour 100 d'eau ajoutée. 

Voici comment ce pèse-lait justifie son nom de correcteur: 
Quand on examine un'lait, après avoir noté le degré lu sur 
la tige, on retire l'instrument, et on lit l'indication du ther- 
momètre qu'il contient ; la différence entre cette température 
et -t- 15 degrés, se nomme le chifire correcteur ; elle est 
inscrite en rouge sur l'échelle du thermomètre ; ce chifire 
doit être soustrait ou ajouté au degré lu sur la tige, suivant 
que la température est supérieure ou inférieure à -+- 15 de- 
grés, et c'est le résultat obtenu qui indique si le lait est pur 
ou fraudé. 

Soit, par exemple, un lait marquant 13degrés, à la tempéra- 
ture de -H 20 degrés ; le chifire correcteur est 20 — 15 = 5, 
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re retranché. On a donc : 13° — 5= 8 degrés, c'eat- 

pour 100 d'eau ajoutée. 

strument serait fort commode, si la valeur de ses 

DS n'était pas discutable. Malheureusement, il n'é- 

<as aux critiques générales, faites aux pèse-lait. On 

i^proeher, en outre, de ne point faire connaître au 

la densité du lait en chiffres ordinaires, les auteurs 

pas jugé utile de fournir une table de concordance 

pus). 

ail thermique de Pinchon. — M. Pinchou, d'El- 

remarqué que, si la densité d'un lait de composition 

est de 1,033 à + 15 degrés, elle ne sera plus que 

à + 65 degrés. Si l'on a écrémé totalement ce lait, 
igt-quatre heures de repos, il faudra le chauffer 
•9 degrés pour retrouver cette densité 1,016. 
lutre part, on a ajouté de l'eau au lait normal, le 
possédera un coefficient de dilatation particulier. Il 
le même d'un lait partiellement écrémé, qu'on aura 
i la densité 1,032 par addition d'eau, 
se-lait thermique doit donc être consulté à deux 
ures : à froid, entre 12 et 18 degrés, et à chaud vers 

degrés. 

iduation est telle, qu'un lait donnera, à toute tempé- 
in parfait accord dans les degrés de la tige et ceux 
Qomètre, s'il offre la constitution du type ; la dis- 
: sera faible, si sa composition est presque la même ; 
ts seront diversement accentués, selon que le lait 
mélangé d'eau ou écrémé ; la sensibilité de l'in&tru- 

très grande ; elle permet la constatation de 2 pour 
a. 
lant i froid, les laits provenant d'une seule vache, 
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Jules Roux a observé assez souvent entre le chiffre de la 
tige et celui du thermomètre, des différences dépassant nota- 
blement les limites de tolérance, admises par Fauteur, qui 
sont de 5 degrés en plus ou de 3 degrés en moins à la tige. 
Cependant, pour les laits moyens, les écarts sont bien moins 
importants, et cet auteur croit que cet instrument pourrait 
être de quelque utilité pour la recherche de Técrémage et 
mouillage, et surtout pour la prise de densité des laits. 

Des causes d* erreurs communes à tous les pèse- lait. — 
Duclaux reproche à ces instruments : 1® de n'être ni exacts 
ni bien construits ; 2^ d'être gradués en les plongeant dans 
Teau, puis dans une solution saline à + 15 degrés de densité, 
voisine de 1,033. Or la tension superficielle du lait n'estpas la 
même que celle des solutions salines ; elle est seulement les 
huit dixièmes de celle de Teau ; elle varie même avec les 
différents laits, de sorte que la hauteur dont se soulève ainsi 
l'instrument dépend de la nature du lait, de sa richesse en 
crème et de la température. Il en résulte qu'on ne peut guère 
compter sur le chiffre des millièmes, et que celui des dix 
millièmes est absolument illusoire ; 3® fait plus grave, bien 
connu des chimistes, et malheureusement aussi des marchands 
de lait, au moins autour des villes : on peut enlever au lait 
une partie de sa crème et lui redonner une densité voisine 
de 1 ,032, en ajoutant de l'eau d'une façon modérée ; les 
marchands possèdent souvent eux-mêmes un pèse-lait, et cet 
instrument n'a d'autre avantage, en pareil cas, que de servir 
de régulateur à une falsification qu'il ne peut déceler. 

On n'accordera aux indications des pèse-lait qu'une im- 
portance secondaire. Ils ne peuvent caractériser le mouillage 
des laits moyens, d'une façon indiscutable, qu'à partir d'une 
addition d'au moins 20 pour 100 d'eau ; quant aux laits pro- 
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venant de vaches isolées, il est prudent de ne jamais s'en 
rapporter à ces instruments seuls, mais d'en demander l'ana- 
lyse à un chimiste compétent. 

Crémomélres. — Inventée pour me- 
surer l'épaisseur delà couche de crème 
du lait, ils reposent sur ce principe 
que, abandonné à lui-même pendant un 
certain temps, le lait se sépare en deux 
couches, dont la supérieure constituée 
par la réunion des globules laiteux, 
forme la crème. D'après Jeannier, elle 
renferme en moyenne 372 parties de 
beurre pour 1000. 

Le crémomètre est une éprouvette à 
diamètre intérieur de 43 millimètres, 
à hauteur de 160, et jaugeant deux 
décilitres (fîg. 5). Elle est divisée à 
partir de sa base, en demi-décilitres, 
et porte une échelle graduée en centiè- 
mes, dont le degré correspond à la 
moitié du premier décilitre d'en haut, 
et le 41 degrés se trouve sur le trait 
qui sépare le deuxième décilitre du 
troisième. On verse, jusqu'au degré 
de l'échelle, le lait à essayer, et on l'abandonne à lui-même 
pendant vingt-quatre heures dans un endroit frais (12 à 
15 degrés centigrades). La crème monte peu à peu, et, lors- 
que son volume est devenu stationnaire, on lit sur l'échelle 
le nombre de degrés qu'elle occupe. Le lait pur doit donner 
assez de crème pour marquer au moins 10 degrés ; si le 
nombre est moindre, c'est une preuve qu'il a été écrémé. 




Fio. 5. — Crémométre. 
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Le crémomètre de Krocker (fig. 6) se compose de trois 
tasses on verre, évasées, en forme d*entonnoir, à ouverture 
médiane. Ces ouvertures, destinées à laisser écouler le lai 
bleu, sont fermées par des baguettes de verre usées à Témeri, 
placées verticalement et dépassant la surface du lait. Les 





Fio. 6. — Crémomètre de Krocker *. 

tasses reposent sur des anneaux métalliques fixés à un sup- 
port, et sont pourvues d'une éprouvette divisée de bas en 
haut en cent parties égales. 

Pour se servir de Tappareil, on mesure cent volumes de 
lait au moyen de Téprouvette graduée, on verse le liquide 
dans l'une des tasses, on laisse écouler tout le lait bleu dans 
l'éprouvette en soulevant avec précaution la baguette de 
verre, les parties, qui manquent sur les cent, indiquent en 
volume la quantité de crème. 



* Figure empnmtée au livre de Fleischmarm, V Industrie laitière. 
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^émomètres sont peu employés, parce qu'ils ne four- 
que dea indications tardives et peu exactes. Dans 
s échantillons de lait placés dans des conditions 
es, la crème se forme au bout de temps variables, 
'ing^-quatre jusqu'à quatre-vingt-seize heures. 
;hmann fait observer que, dans l'usage des crémomè- 
ne faut pas oublier que l'épaisseur de la couche de 
épend de diverses circonstances : 
^ la température. A une température élevée, la cou- 
rème est relativement moins épaisse, mais en revan - 
i est compacte et comme pelliculaire, tandis qu'à une 
iture plus basse, elle est relativement plus lâche 
haute. 

< la hauteur de ta coitcke de lait. Toutes circon- 
égales, d'ailleurs, on obtient avec le même échantil- 
lait des couches de crème de hauteur différentes et 
nent riches en matières grasses, suivant que la cou- 
lit est plus ou moins haute. La plupart du temps, il y 
dant des exceptions, on observe, dans les conditions 
es, que la couche de crème est plus épaisse, mais 
Loins consistante, lorsque le vase est haut. Moins la 
de lait est haute, plus la crème qui 3e sépare dans le 
aps de temps et à la mèine température est en géné- 
een matière grasse. 

' la largeur du erémomètre. Le lait a'écrème moins 
mt dans les crémomètres très <5troits. 
tsumé, si l'on veut obtenir des résultats comparables 
IX pour l'essai de la quantité de crème renfermée dans 
il faut se servir toujours du même erémomètre, lais- 
mer le lait à la même température et pendant le même 
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Lacto-butyromètrem — Cet appareil, inventé en 1854, 
par E. Marchand, de Fëcamp, consiste en un tube droit gra- 
dué, d'un diamètre de 10 à 12 millimètres, fermé à une 
extrémité (fig. 7). Il est divisé par trois traits, en parties 
égales, d'une capacité de 10 centimètres cubes chacune. Le 
trait inférieur est marqué L, le mojen 
E, le supérieur A. Au-dessus et au- 
dessous de ce dernier sont gravées des 
divisions, dont chacune équivaut à un 
centième de la capacité comprise entre 
Ê et A, soit 1/300 de la capacité 
totale, depuis Textrémité fermée jus- 
qu'en A. 

Pour faire l'essai, après avoir agité 
le lait, on le verse dans l'instrument 
jusqu'à L; on ajoute une goutte ou 
deux de dissolution de soude caustique 
au tiers (la potasse donnerait de mau- 
vais résultats), et on agite. On verse 
ensuite del'éther à 62 degrés jusqu'à E. 
On ferme le tube et on mélange ea 
remuant les deux liquides. On ajoute lentement de l'alcool 
à 86 degrés jusqu'au trait A. On bouche, on agite de 
nouveau et on plonge l'appareil dans de l'eau à 40 degrés où 
on le laisse une demi- heure. Le beurre, liquide à cette tem- 
pérature, vient former au-dessus de A une couche distincte, 
soit environ 12«%60 par litre retenus par l'éther. Chaque 
degré occupé par la couche correspond à 28%33 de beurre 
par litre. La quantité totale de beurre X contenue dans^ 
1 litre est donnée par la formule suivante, dans laquelle N 
représente le nombre de degrés occupés par le beurre. 




Fio. 7, — Lactobutyro- 
métré de Marchand. 
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X = i28^^0 -H N X 2«',33, que je lis si N = 10 degrés 
par exemple : 

X = 12«%60, + 10 X 2«f%33 = 12,60 + 23,3 = 35«^90 

Salleron a modifia l'appareil de façon que le trait supé- 
rieur marque 12^'',60, et que toute division au-dessus repré- 
sente 1 gramme de beurre par litre. 

A Taide du lacto-butyromètre, Conrad a retrouvé 92,2 
pour 100 des matières grasses constatées par l'analyse chi- 
mique. 

L'introduction d'éther, sans le secours des pipettes, peut 
entraîner de grands écarts. Un excès d'un centième d'éther 
donne sensiblement un degré en moins, soit 2^'',33 de beurre 
par litre et réciproquement. L'alcool à 86 degrés est trop 
faible. La température initiale ou de mélange abaisse les 
indications d'une manière d'autant plus sensible que : 1® le 
lait est plus pauvre; 2^ l'alcool plus faible; 3^ l'alcool em- 
ployé en plus petite quantité; etc. (Amand Adam). 

Méthode d' Amand Adam, — L'opération s'exécute à 
l'aide d'uii appareil très simple, consistant essentiellement en 
un tube de verre de 40 centimètres cubes de capacité, muni 
à sa partie supérieure d'un bouchon, renflé en boule vers le 
milieu, et effilé à son extrémité inférieure que termine un 
robinet de verre. 

L'opération comprend trois temps : le mélange, la sépara- 
tion, le dosage. 

Mélange. — Le mélange est préparé avec 10 volumes 
d'alcool à 75 degrés et 11 volumes d'éther à 65 degrés. On 
introduit dans l'appareil : 1® 10 centimètres cubes de lait 
additionné d'une goutte de soude caustique ; 2^ 20 à 22 centi- 
mètres cubes du mélange précédent éthéro-alcoolique. On 
agite et on laisse reposer. 
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Séparation. — On laisse reposer dans Tappareil, jus- 
qu'à ce que le liquide se soit sépare en deux couches bien 
distinctes. Ge phénomène a lieu presque instantanément à la 
température ordinaire. La couche supérieure, limpide, con- 
tient tout le beurre; Tinférieure, opaline, renferme toute la 
caséine, la lactose et les sels. La couche inférieure est souti- 
rée à 1 centimètre cube près environ ; on agite de nouveau 
en roulant Tappareil dans les mains, et on laisse encore 
reposer. Il se reforme inférieurement une nouvelle colonne 
de liqueur opaline, que Ton réunit presque entièrement à la 
première. En répétant encore une ou deux fois cette petite 
manipulation, on arrive à une séparation exacte en deux 
couches. L'inférieure, recueillie la première, est mise à part, 

On laisse alors écouler la solution butjreuse dans une 
capsule tarée ; on lave Tappareil avec un peu d*éther, pour 
recueillir toute la matière, et Ton procède au dosage. 

Dosage du beurre. — Pour doser le beurre, il suffit de 
faire évaporer la liqueur limpide dans la capsule tarée; la 
différence de poids donnera celui du beurre. Cette évapora- 
tion se fait très vite dans un bain- marie froid dont on élève 
graduellement la température jusqu'à 100 degrés* 

Dosage de la caséine. — Pour opérer la séparation et le 
dosage de la lactose et de la caséine, on porte à 100 degrés 
le volume de la liqueur soutirée la première, en se servant 
de l'eau distillée employée préalablement pour rincer l'appa- 
reil. On mélange le liquide et l'on y fait tomber 8 à 10 gouttes 
d'acide acétique. La caséine se sépare aussitôt en flocons 
blancs caillebottés conme du chlorure d'argent. On laisse 
éclaircir la liqueur ; puis on verse sur un filtre taré en ayant 
soin de recouvrir l'entonnoir après chaque afiusion pour 
prévenir toute concentration de la liqueur. On recueille ainsi 
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de 94 à 96 centimètres cubes d'un liquide limpide, ne renfer- 
mant que les sels du lait, l'acétate de soude formé et la lac- 
tose, que Ton dose à l'aide de la liqueur cupro -potassique de 
Fehling. 

Caséine. — La caséine restée sur le filtre est lavée à 
plusieurs reprises à l'eau distillée. Le filtre, retiré avec pré- 
caution de l'entonnoir, est étalé, replié en deux, pressé for- 
tement entre des feuilles de papier buvard, de façon à apla- 
tir le plus possible la matière. Grâce à cette précaution, la 
dessiccation se fait très rapidement. On repèse le filtre ainsi 
desséché, et la différence de poids donne celui de la 
caséine. 

Si l'on veut recueillir la caséine en nature, pour en étu- 
dier les propriétés, il faut profiter du moment où le filtre a 
été bien essoré. 

Cette méthode permet d'opérer sur de très faibles quan- 
tités, soit en poids, soit en volume : 5 centimètres cubes de 
lait pour 10 centimètres cubes du mélange éthéro-alcoolique. 
Elle est très rapide et n'exige pas plus d'une heure et demie 
de manipulation. Cependant elle fournit les indications 
d'analyse les plus précises. 

Lactoscopes, — Le lactoscope de Donné (fig. 8) repose 
sur ce principe que l'opacité du lait est en rapport direct 
avec Ja proportion de beurre qu'il contient. 11 se compose de 
deux tubes concentriques en laiton, munis de deux verres 
parallèles qui se rapprochent jusqu'au contact, ou s'éloignent 
par le jeu d'un pas de vis de 1 demi-millimètre. Le limbe 
d'un des tubes porte une graduation en cinquante parties, 
qui glisse devant un repère fixé à l'autre tube, de telle sorte 
que, si l'on fait tourner l'un des tubes d'une division, les 
deux glaces s'éloignent ou se rapprochent d'un centième de 
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millimètre. Une table spéciale donne la quantité de beuire 
du lait, d'après les chiffres de cette graduation. 

Un petit eatonnoir, fixé à 
la partie supérieure, sert à intro- 
duire le lait dans l'espace com- 
pris entre les deux lames de 
verre. Au côté opposé est adapté 
un manche pour tenir l'instru- 
ment. 

Pour faire l'expérience, 
l'observateur se place à 1 mètre 
environ d'une bougie allumée, 
dans une chambre obscure, et, 
axant la flamme, éloigne ou 
rapproche les glaces, jusqu'au 
moment où il cesse d'en aperce- 
voir les contours. Il ne reste plus 
alors qu'à lire le nombre de 
degrés obtenus. 1^ 

Le lait de femme marque en _, „' "', , , „ 

^ Fio. 8. — Lactoacope <le Donne. 

général de 50 à 60 degrés au 

lactoscope de Donné; le lait d'ânesse 141 degrés, le lait de 
vache 30 degrés, le lait de chèvre 25 degrés. 

Le professeur A. Vogel, de Dorpat, a modifié la méthode 
de Bonne, en 1862. Son lactoscope (flg. 9) se compose de 
deux plaques de verre semi-circulaires, placées parallèle- 
ment à 5 millimètres de distance l'une de l'autre et retenues 
par un encadrement muni d'un pied ; il sert à recevoir le 
mélange d'eau et de lait. Une éprouvette sert è mesurer 
100 centimètres cubes d'eau et à j mélanger de petites por- 
tions de lait qu'on y introduit au moyen d'une pipette. 
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Lorsqu'il s'agit d'éprouver le lait, on remplit IVpronvette, 



Fio. 9 — Lactoacope de Vogel'. 
jusqu'au trait indicateur, d'eau parfaitement pure; on allume 

1 Figure empruntée au livre de Flei&chmaDn. 



EXAMEN ET DOSAOB DU LAIT 

la bougie, on introduit, au mo^'en de la pipette, 3 cei 
cubes de lait dans l'eau; on mélange convenablemei 
mantla partie supérieure avec le pouce; on remplit 
scope du liquide opalin et l'on regarde la flamme au 
Si l'on n'aperçoit plus la lumière, il faut rocomment 
ration en mélangeant à l'eau une quantité moindre d 
à essayer. Si, au contraire, la lumière est encore v. 
réintroduit le liquide dans l'éprouvette, on y laisse ■ 
nouTeau une petite quantité de lait que l'on mélangi 
ment; on reverse le tout dans le lactoscope, on < 
voir la bougie allumée, éloignée de 40 à 00 centin 
lactoscope et placée au- devant d'une surface obscui 
renouvelle l'opération jusqu'à ce que le mélange soi 
assez trouble pour qu'on n'aperçoive plus la tumièr 
vers. Le nombre de centimètres cubes qu'on a e 
soit fi, sert à calculer, en centièmes de poids, la pi 
de matière grasses x renfermée dans le lait, d'apn 
mule suivante du professeur L. Seide). 

F. Hoppe-Sejler, Feaer, Trommer ont modifl 
Ihode de A. Vogel. 

Le lactoscope de Donné, comme celui de \ 
donne pas des indications suffisamment exactes, g 
cas, quatre fois seulement, il y a eu accord entre les 
de l'analyse et ceux du lactoscope (Conrad et A 
néanmoins cet instrument, dont l'emploi est très 
n'exige que 2 grammes de lait, est regardé con 
précieux par Tarnier, pour le choix d'une nourrice 

Le lactoscope prismatique ou cunéiforme, inventé 
par de Seidlitz (fig. 10), se compose de deux étroi 
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3S et rectangulaires, adaptées dans un cadre 
à se toucher par leurs cOtés et à s*écarter, 
4rieure, exactement de 15 millimètres. Au 
milieu de l'une de ces lames de verre 
est appliquée, de bas en haut, une 
étroite bande de papier noir, recou- 
vert de Ternis, dans laquelle sont pra- 
tiqués trente trous munis de numéros 
allant de bas en haut et placés exac- 
tement à la même distance les uns des 
autres. 
Pour opérer avec cet instrument, on 
>pe mélange 5 centimètres cubes de lait 
avec 95 centimètres cubes d'eau, on 
dans l'instrument dressé sur son angle 
la flamme au travers et l'on note, en obser- 
aut, le numéro du trou (n) par lequel la 
nvisible. 

X, en poids, de matière grasse contenue 
nis à l'épreuve, est donnée par la formule 
schmann : 



ehrmann, le lactoscopo de Seidlitz, comme 

et de Vogel, ne mérite malheureusement 

limitée. 

de Reischauer (âg. 11) se compose d'une 

erte en haut, assujettie sur un large support 

9 d'un 'coin tronqué. Les deux plaques de 

tée au livre de Fleischmana. 
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serre, qui forment lee longs cdlés latéraux et qui ont une 
montare de fer-blanc, sont éloignés de millimètres à un 
bout et de 4 millimètrea à l'autre. Une de cea plaques est 
diTiaée en cinq cases ayant 2,3, 2,8, 3,2, 4 et 5 centimètres 
de largeur. Le point où disparaît le cOne de lumière, que 
l'on détermine en faisant mouvoir l'instrument dans deux 
directions opposées, correspond, si l'on opère arec un mé- 



Fio. 11, — Locloscope de Reischauïr. 

Unge d'une partie de lait avec vingt-cinq d'eau, aux qualités 
suivantes, inscrites sur l'instrument : 1, extrêmement riche; 
2, très riche; 3, assez riche; 4, normal; 5, léger, 

Duclaux condamne l'emploi, dans l.i pratique, des laclo- 
scopes, comme sujets à diverses causes d'erreur. En effet, 
Boyère a montré que du lait ûltré sur plusieurs doubles de 
papier à filtre et débarrassé ainsi de tout globule gras, était 
encore un liquide très opaque, et que, par conséquent, l'indi- 
calioD du lactoscope concernait à la fois et sa richesse en 
matière grasse, et l'opacité de son sérum. Duclaux s'est 
assuré, en outre, que l'opacité de ce sérum dépendait de la 
quantité de caséine en suspension et de la caséine en solution 
colloïdale, qui n'est pas non plus parfaitement transparente. 
îoute cause qui augmente la proportion de la caséine en sus- 
pension, l'adjonction d'un acide, d'un peu de chlorure de 
calcium, augmente le titre lactoscopique. Si l'on ajoute, à 
'. RoDvieB, t^ L*it. i 
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inte d'erreurs, cellea qui peuvent prore- 

lans l'éclairement, dans la dimeDsion des 

jugera qu'il n'y a rien de bon à attendre 

les. 

On peut estimer approximativenient la 

globules, en plaçant une goutte sous le 
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- Calcul des globule» du lait. 



)pe et en examinant si les globules sont 
roches les uns des autres. 
é à pratiquer l'analyse du lait parla numé- 
laiteux, qui représentent exactement la 
enfermée dansceliquide '{flg. 12). L'au- 
r, par Nachet, des cellules de 1 dixième 



'.e la première 



!, 6* édition. 
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de millimètre de profondeur, spéciales pour l'analyse du lait ; 
c'est avec ces cellules qu'il opère. Il prend une goutte de lait, 
mesurée avec le compte-gouttes gradué de Limousin, et la 
mélange avec 100 gouttes d'eau distillée pure, ou mieux, 
d'eau salée au centième. Cette addition a pour but d'avoir 
un liquide à 1030, facilitant l'élévation des globules de lait, 
plus lente dans Teau distillée. Une goutte de ce mélange 
au centième étant placée sous le microscope, dont l'oculaire 
est quadrillé au cinquième, comme celui qui sert aux men- 
surations des globules sanguins, on compte les globules com- 
pris dans le carré. Supposons que leur nombre s'élève à 92, 
gros ou petits : on devra compter de nouveau à trois reprises 
sur des points différents, et prendre la moyenne. Cette 
moyenne doit être divisée par 4, puisque, ayant compté dans 
un quadrillage ayant un cinquième de côté et renfermant 
quatre carrés de 1 dixième, il faut prendre le quart du nom- 
bre de globules trouvés. Gela fait, on multiplie par 1003 
(le cube de 10), puisque la cellule est au dixième, puis par 
100, puisque le titre du liquide est au centième. Ainsi, si 292 
est le nombre des globules trouvés dans trois numérotages 
du quadrillé, au-dessous duquel se trouve la solution du lait 
au centième, le calcul, tel qu'il vient d'être indiqué, donne 
2.427.000 pour le nombre de globules de lait dans un milli- 
mètre cube de ce liquide. 

Sur 158 nourrices, le minimum de globules trouvés par 
Bouchut était 200.000 globules et le maximum 500.000 glo- 
bules de toute grandeur. 

Quant au rapport du nombre des globules avec la densité 
du lait et la quantité de beurre qu'il renferme par litre, 
Bouchut a constaté les rapports suivants, dans ses recherches 
sur le lait de vache. Cet auteur avoue que ses évaluations ne 
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a précises. Gependant, dit-il, ellesse rapprochent 
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dé de Bouchut a l'inconvéuieiit d'obliger à de 
ialeuls pour établir la proportion relative de 
■ands, moyens ou petits. En effet, Devergie et 
a regardent, comme lait fort, un lait à globules 
i circonférence nette très arrêtée; comme lait 
nélange de gros, de moyens et de petits globules ; 
faible, celui qui ne renferme que des globules 

et Conrad concluent de leurs recherches, que 
icroscopique du lait n'est pas un moyen absolu- 
ible de reconnaître la qualité de ce liquide, car 
I a montré déjà depuis longtemps que le lait des 
^ées est moins bon et moins nourrissant que celui 
3S jeunes, et cependant l'examen microscopique 
as de différences appréciables dans la qualité et la 
5 globules de ces deux sortes de lait. Toutefois, 
ne doit pas être négligé, car, à côté des dimen- 
lombre des globules, il fait connaître le mélange 
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accidentel d'éléments étrangers, sang, pus, d'infusoires végé- 
taux dont la présence peut être très nuisible aux enfants ; 
enfin de substances telles que grains de farine ou de fécule, 
cervelles d'animaux écrasées, souvent ajoutées frauduleuse- 
ment au lait pour masquer l'addition d'eau (Voy. page 59). 

Dosage bu sucbe de lait par le saccharimètre. — 
Pour doser le sucre par le saccharimètre, on commence par 
coaguler la caséine, et la séparer du petit-lait. Par l'addition 
de quelques gouttes de sous -acétate de plomb, on précipite 
l'albumine. Après avoir filtré, on introduit le sérum ainsi 
préparé dans le tube d'observation. On note le nombre de 
degrés indiquant la déviation que la lumière polarisée éprouve 
en traversant le liquide sucré. Chaque degré correspond à 
18',864 de lactose par litre de lait. 

Cette méthode, quoique expéditive et très exacte, peut 
induire en erreur, si le lait renferme de la dextrine ou du 
sucre de canne, substances capables d'agir sur la lumière 
polarisée. 

Appréciation des qualités d'un lait pour l'allaite- 
ment. — Les méthodes d'examen du lait, par les analyses 
chimiques ou à l'aide d'instruments spéciaux, ont l'inconvé- 
nient d'être assez longues et à la portée de peu de praticiens. 
LeD"* Hélot (de Rouen) a fait connaître un procédé plus com- 
mode pour s'assurer de la qualité du lait de la femme. 

11 consiste à comparer au compte- gouttes, pour un même 
volume, la quantité dd gouttes du lait avec celle des gouttes 
d'eau distillée, à 15 degrés centigrades. Le bon lait donne 
la proportion de 35 gouttes, alors que l'eau distillée n'en 
donne que 30. Les gouttes peuvent d'ailleurs varier, monter 
à 36, 37, 38..., le lait est alors de qualité supérieure. Si, au 
contraire, on n'obtient que 33 gouttes ou moins, il faut se 
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. La seringue de Pravaz permet de faire eiactement 
Hude comparative en se rappelant le rapport de 5 à 6 
]ebon lait et l'eau dislillëe.Ënfia, on aara soin d'eipé- 
ter l'un et l'autre sein au milieu d'une t^tée. 
a faudrait pascroirequel'eiamen (les qualités physiques 
miques d'un lait permette de tirer des conclusions 
les sur sa valeur dans l'allaitement. Tous ces examens 
isent à des probabilités, mais la certitude de sa valeur 
it être déduite qu'après l'observation de ses effets sur 
it. Depaul et Parrot ont fait ressortir en effet combien 
is les conclusions des chimistes se sont trouvées en 
t. Tel lait jugé chimiquement incomplet ou défectueux 
isalt sur l'enfant d'excellents résultats ; tel autre au 
dre, reconnu par&it par le chimiste, donnait lieu à de 
ai ses conséquences. 



CHAPITRE II 

FALSIFICATIONS DU LAIT 



ÉQUENCE. — Les falsifications du lait les plus fréquentes 
le mouillage et l'écrémage. Ch. Girard donne, pour 
,en 1881 et 1882,1a proportion suivante établie d'après 
aljses faites au laboratoire municipal : 

Annès BshaatilloQa Proportion p. 100 

snalysis d«s fa) ai fl cation s 
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Wurzboui^, Spire, Nuremberg el Fupth, 62 



Du 1°^ novembre au 31 décombre 188d, le laboratoire du 1 
D' Neumann-Wender, à Czernowitï (Autriche-Hongrie), 
reconnut que le lait débité dans le commerce, en cette contrée, 
est généralement dilué. Dans beaucoup de cas, la réactioa 1 
arec la diphénylamine donna des résultats positifs. On avait | 
ajouté, à plusieurs échantillons, de la fécule, etc. 

En Belgique, sur 539 échantillons de lait examinés dane 
ces quatorze dernières années, 234 étaient adultérés ; I 

A Ixelles, Bruxelles, sur 17 échantillon de lait soumis à 
l'examen de M. J. Wauters en 1889, 5 étaient additionnés 
d'eau dans la proportion de 15ct20 pour 100. En 1888, sur 
1 1 échantillons do lait, avaient subi la mdme adultération, 

A Varsovie, du l" mars au 1"'" septembre 1889, sur 
20 échantillons de lait analysés, 4 furent reconnus écrémas 
et additionnés d'eau, — Le laboratoire municipal de chimie 
de Milan, sur 224 échantillons, n'en atrouvéqueTO de pureté 
irréprochable, les 154 autres étaient constitués par du lait 
écrémé ou généreusement additionné d'eau (Fissore). 

A Lisbonne, sur 21 échantillons de lait examinés dans le 
dernier trimestre 1889, un seul avait été falsifié, 

A Palerme, on a quelquefois relevé la présence dans le lait 
de20à50pour 100 d'eau. 

A Londres, la paroisse de Saint-Marylebone.qui eomplc 
155.000 habitants, reçoit un approvisionnement quotidien 
de 21.156 litres de lait pour le prix de 7750 francs. Or, en 

1882, un tiers des échantillons analysés étaient adultérés. En 

1883, sur 23 échantillons, plus d'un tiers contenaient des 
quantités d'eau s'élevant jusqu'à 30 pour 100. Eljth, ne 
rapportant ces moyennes, calcule que les consommateurs qui 
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payent cette eau de mouillage, au prix du lait, dépensent de 
ce chef, en trop, 250.000 francs par an. 

Il ne sera pas facile, observe Charles Cassai, de réprimer 
la falsification du lait dont la pratique est bien simple et 
donne beaucoup de profit. 

En admettant que le détaillant achète le lait à 1 shilling 
par gallon (4 litres 1/2) et qu'il le débite à 4 d. le quart 
(fi litre), son profit légitime est 4 d. par gallon; mais, en 
y ajoutant 1/8 d'eau, il compose 9 pintes de chaque gallon; 
donc son profit est monté de 4 d. à G d. ce qui est un profit 
net de 50 pour 100. Il est donc à môme de payer des amendes 
et de ne pas abandonner sa fraude. 

Pour donner une idée du bénéfice que les marchands 
peuvent réaliser en fraudant le lait, même dans de très faibles 
proportions, Gh. Girard suppose que sur les 250.000 litres 
consommés à Paris, 100.000 seulement soient mouillés d'une 
façon bien modeste à 5 pour 100 par exemple. Ce mouillage 
représente 5000 litres d'eau vendus journellement comme du 
lait. En calculant leur valeur sur le prix de 20 centimes, 
ces 5000 litres d'eau représentent un bénéfice de 1000 francs 
par jour et de 365.000 francs par an. 

MOUILLAGB OU ADDITION d'eAU AU LAIT. — L'cxtrôme 

simplicité de cette fraude, les grands profits qu'on en retire 
expliquent pourquoi les marchands peu scrupuleux de 
toutes les contrées l'emploient de préférence à toute autre. 
Avant d'être rendu à la maison du consommateur, surtout 
dans les grandes villes, le précieux liquide passe entre les 
mains d'un grand nombre d'intermédiaires, depuis celui qui 
le recueille au pis de la vache jusqu'à celui qui le distribue à 
domicile. Ces nombreux changements sont souvent l'occa- 
sion d'autant d'altérations successives. Rien de plus typique 
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fiiits signalés par exemple pour Paris par le direc- 
Laboratoire municipal. 

1 diverses fraudes chez le fermier et les magasins des 
de réception, dit Gh. Girard, le lait arrive aux gares 
9, entre deux et trois heures du matin. Là, lesgar- 
tiers des diverses compagnies en prennent livraison 
re leurs distributions. Pendant leur voyage nocturne 
78 Paris, plus rarement aux gares, les garçons lai- 
cachètent tes bidons et transvasent le lait dans des 
ntenant de l'eau. Malgré les défenses faites par les 
nies, un grand nombre de voitures de laitiers, con- 
i des bidons d'eau destinés, dit-on, à équilibrer la 
jfl la voiture ou à faire boire le cheval, 
e souvient, sans doute, des laitiers de la gare des 
lUes. Une première fois, en 1881, les garçons laitiers 
surpris puisant à la fontaine une bonne partie du lait 

à leurs clients. Dans leur effarement, ils vidèrent si 
lent les bidons qui contenaient le lait mouillé que le 
1 débordait sous ce déluge de liquide blanc. Les 
, peu nombreux n'avaient pu opérer que sur un petit 

de voitures. En 1833, ils prirent une éclatante 
le : cette fois, ils étaient en nombre. A un signai 
1, la tête, le milieu et la queue de la colonne des 
i des laitiers furent arrêtés à la fois par les commis- 
lu laboratoire, assistés d'agents de la siireté. En 
emps, plusieurs escouades de gardiens de la paix se 
aient à l'entrée de la gare pour prêter main forte, 
rçons laitiers étaient absolument consternés. Tout se 
ans le plus grand ordre. Cinquante garçons laitiers 
pris; une centaine de bidons d'eau restèrent sur le 
1 de la gare et furent mis en fourrière. 



ADDITION AU LAIT DE SUBSTANCES ÉTRANGÈRES 

Le lait, additionné d'eau et vendu comme pur, ex 
débitant à être puni par l'article 423 du code pénal et 
loi des 27 mars et l"" avril 1851. Ge liquide ainsi i 
n'est paa seulement une tromperie pour l'acheteur, pi 
ne renferme pas les éléments nutritifs habituels ; c'est 
Due marchandise altérée pouvant être, suivant la qoi 
l'eau ajoutée, très nuisible à la santé publique. 

Addition au lait de substances étranoèrbs. — 1 
tion d'eau au lait modiSe sensiblement ses caractères 
ques, sa densité, sa saveur, sa couleur, etc. 

Un homme exercé, dit Ch. Girard, peut apprécier 
mentla qualité d'un lait au goût, à l'odeur, à l'aspect. 
il est naturel et riche en beurre, le lait possède uni 
opacité ; sa teinte est d'un blanc mat faiblement tei 
jaane; sa saveur est douce, onctueuse, agréable. A 
traire, lorsque le lait est pauvre et écrémé, son ( 
diminue notablement, sa teinte devient bleuâtre, sa 
est plus sècbe. Quand le lait est sur le point de tour 
goQt seul révèle aussitôt une saveur acide. Ces car: 
sont faciles à reconnaître. 

Four masquer leur fraude première, les falsificateui 
donc logiquement conduits à pratiquer de nouvelles ad 
au lait de substances étrangères. 

Ils augmentent la densité du lait ou en relèvent la 
Me par l'addition de lucre de canne, de fécule, de f 
i'amidon, de dextrine, d'infusions de matières a 
cées, etc. 

Ils dissimulent l'absence de crème par l'additi 
matières gommeuses, gomme arabique, gomme 
gante, de jaunes d'œufs, de caramel, de cassona* 
gélatine, i'ichiyocoUe, à'émukiom huileuses, etc. 
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Ils ajoutent du blanc éCœuf battu et de Veau de savon 
pour neutraliser Tacide qui se serait formé dans le lait 
écrémé et conservé pendant un certain temps, ou pour en 
empêcher la formation. 

Ils corrigent la teinte bleuâtre caractéristique du lait 
allongé d'eau par le jus de réglisse ^ Yextrait brun de chi- 
corée, la teinture de pétales de soucis, les carottes cuites 
au four, les betteraves carbonisées, V infusion de café, 
les étamines de lis, le safran, le carthame, etc. 

Dans des cas plus rares, on a signalé la présence dans le 
lait du sérum du sang, de cervelles d' animaux, triturées, 
et délayées, de laits concentrés àe carbonate de chaux, de 
magnésie et de soude, de borax, à* acide salicylique, etc. 

Conditions a remplir pour la recherche des falsifi- 
cations. — Les moyennes trouvées par divers chimistes 
pour les principes constituants du lait dans les différents 
genres de mammifères sont sujettes à des écarts assez sen- 
sibles. Diverses conditions physiologiques ou pathologiques, 
qui seront exposées dans les chapitres suivants, peuvent modi- 
fier profondément encore ces résultats. L'expert appelé à se 
prononcer sur la valeur d'un lait aura donc à tenir grand 
compte de ces influences possibles, quand le lait provient 
d'une seule vache ; il leur attribuera un peu moins d'impor- 
tance quand il aura affaire à un lait moyen, résultant du mé- 
langedelait fourni par les animaux d'une ou plusieurs étables. 

La principale, presque l'unique falsification que l'on fasse 
subir au lait, est l'addition de l'eau. Il n'est pas aussi facile 
qu'on le suppose généralement, remarque Réveil, d'ajouter 
au lait des substances étrangères, dans le but d'augmenter 
sa pesanteur spécifique. Pour remplir ce but, il faut que la 
substance ajoutée ne coûte pas plus cher ou aussi cher que le 
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lait lui-môme, cap un falsificateur ne se contente pas de 
modeste. Il est indispensable, en outre, que la substance 
iasipide et inodore^ sans cela, on La reconnaîtrait de ai 
Son addition ne doit pas déterminer la coagulation dulail 
l'éballition, enfin il faut qu'elle jouisse de la propriélt^ d'i 
menter assez fortement la densité de l'eau en n'y dissolv 

Quelques chimistes se contentent, pour juger le lait d 
Stable, de recourir à l'emploi du lacto-densimèlre et à ( 
du crémométre. Ces instruments leur fournissent la dei 
àa lait entier, celle du lait écrémé et sa richesse en cri 

Mais il arrive souvent qu'un lait additionne de 10 i 
pour 100 d'eau, renferme la quantité de crème voulut 
fournisse les indications normales avec les instruments 
cités. On doit, par prudence, abandonner ces proc 
Bommaires d'examen aux fermes et laiteries, et ne poin 
utiliser pour le lait des grandes villes. Dana ces derr 
cas, une expertise ainsi conduite pourrait faire condai 
un innocent et, en mâme temps, ofi'rir aux fraudeurs 
moyen facile de dépister la justice. 

Ainsi, dit Ch. Girard, un lait très riche en crème donn 
par exemple pour le lait entier, une densité très faible. 1 
crème se rassemble mal, ce qui arrive quelquefois, pai 
causes mal connues, le crémomètre pourra marquer 
bas. Puis, comme ce lait soit-disant écrémé sera en 
saturé de crème, la seoonde densité, celle du lait bleu, 
encore trop faible, et indiquera, elle aussi, le mouillage. 
trois essais concordant, l'expert n'hésiterait pas et sigr 
rait, comme falsifié par mouillage, un lait d'excellente qua 
Par contre, un fraudeur habile écrémera raisonnablei 
un bon lait. Puis, comme cela s'est vu, l'additionnera d' 
et remontera la densité du mélange à l'aide d'une soin 
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lait, par exemple. Dans ces cas, les essais au 
ïtre pourront très bien iàire déclarer le lait 
e plus, si la crème se rassemble bien, le cré- 
irquera dans le Toisinage de la limite, et il 
er le lait normal. 

erreurs d'appréciation ne peuvent être faites 
qui, outre leB données précédentes, connaît le 
matière sèche, et celui des divers principes 
lu lait. C'est donc avec raison, que la Cour de 
le ses experts, le dosage des principaux éléments 
au lait sa valeur nutritive. La somme de ces 
!St-à-dire la richesse en extrait, sert à calculer 
(Gh. Girard). 

PRISES COMME TERNES DE COMPARAISON. Le 

liène de la Seine, dans la séance du 27 aoQt 1857 
ime composition moyenne du lait, la suivante, 
ment au Laboratoire municipal de Paris, en 
». 

! Caséine et albumiae. . . 3,40 

Beurre i > 

Sucre de lait 5 > 

Cendres 0,60 

. . 87 gr. 

100 gr. 
lonseil a âxé, comme limite mînima,les chiâ'res 
ptés également par les Associations laitières de 

( Beurre 8,7 à 3 

les. 11, S ) Sucre de lait . . . . 4,5 

' Caséine , al bum.,ceDdres. 4,3 à 4 
. . 88,5 
100,0 



MOÏENNBS FRISES COMME TERMES DE COUPJ 

Il faut remarquer que, dans la composition mi 
OD peut considérer comme falsifié, non seulemen 
tiJloD de lait qui n'aura pas fourni pour l'e 
matières fixes un poids supérieur à 11,5 poi 
encore tout échantillon qui, donnant plus de 1: 
de ces matières, ne contiendrait pas au moins 2, 
et 4,50 de lacture. 

Les analyses données par Fleischmann monti 
limite minima devrait encore être abaissée : 

Vlriili 

Eau 90 1 

Matière grasse 2,K 

Caséine 2,50 

Albumine 0,3C 

Sacre de lait 3 i 

Sels inorganiques 0,71] 

I* Laboratoire municipal de Paris est donc 
en admettant que le poids moy«n d'extrait s 
•>D moins del30 grammes par kilogramme de la 
payant sur cette donnée pour calculer le moi 
compte, beaucoup de laits non frelatés devraien 
comme n'atteignant pas cette moyenne. A Re 
H. Lajoux, un assez grand nombre de laits ne fo 
en moyenne plus de 126 grammes d'extraitsec à 
par litre. 

La composition moyenne des laits est influe 
nous le verrons plus loin, par diverses causes pi 
on pathologiques. Les plus importantes sont h 

1° Le voisinage des villes et des usines qui 
nonrrisseurs et aux fermiers les résidus de cei 
cations (drèches, pulpes de betteraves, tourte; 
nourriture des vaches ; 
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2** L*envoi de ces mammifères aux pâturages ou leur sta- 
bulation prolongée ; 

3^ Les modifications que les saisons entraînent dans Tali- 
mentation des animaux. 

C'est ainsi qu*en signalant des laits à minimum, par litre, de 
110 grammes d'extrait sec, Jules Roux fait remarquer 
qu'il les a seulement obtenus dans les conditions sui- 
vantes : 

1® Dans la traite du matin ; les laits de la traite du soir 
lui ayant donné comme minimum 123«',5 d'extrait par litre, 
soit 11«',97 pour 100. 

2° Presque tous ces laits provenaient de vieilles vaches 
(sept, huit ans et au delà), ou, au contraire, de jeunes 
vaches à leur première vêle. L'influence du deuxième mois 
est encore à noter pour plusieurs. 

Lajoux conclut qu'il y a donc nécessité, pour le chimiste 
d'un tribunal ou d'un laboratoire municipal, d'établir les 
compositions moyenne et minima des laits de chacune des 
régions approvisionnant une ville donnée. Le procédé 
d'analyse, employé pour ces déterminations, devra être rigou- 
reusement suivi dans chaque expertise, puisque des procédés 
différents donnent souvent aussi des résultats différents. 

Calcul du mouillage du lait. — L'addition d'eau au 
lait a, pour résultat obligatoire, la diminution du poids de 
l'extrait et de chacun de ses éléments. La connaissance de 
ce dernier facteur conduit donc facilement à celle du degré 
de mouillage. 

L'extrait ou somme des matières sèches, caséine, albumine, 
sucre de lait, beurre et sel, s'obtient en évaporant un volume 
ûxe de lait, 10 centimètres cubes, dans une étuve à aij 
chaud, maintenue à une température constante de 95 degrés 
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centigrades par un régulateur. Une t empérature plus élevé 
carboniserait l'extrait et diminuerait notablement son poids. 

Au Laboratoire municipal de Paris, pour rendre les prises 
d'essais identiques pour tous les laits, Gb. Girard se sert 
de pipettes à déversement jaugées au lait, pour tenir compte 
du mouillage propre à ce liquide. Les déterminations de la 
densité et de la température permettent du reste la conver- 
sion des volumes en poids. 

Enfin, pour rendre les résultats comparables, le lait est 
évaporé jusqu'à ce qu'il ne perde plus de poids, dans des 
Capsules de platine tarées, ayant toutes la forme cylindrique 
et des fonds plats (haut. 0,020"»" diamètre, =:0,070°»~). On a 
ainsi des surfaces d'évaporation égales et une épaisseur de 
lait très faible et constante. L'augmentation de poids de la 
capsule fait connaître le taux de la substance sècbe. 

La différence entre le poids du lait employé et celui de 
l'extrait correspond au poids de l'eau contenue dans le lait. 

Le poids de l'extrait, qui représente l'ensemble des 
matières nutritives, fournit une première appréciation cer- 
taine sur la qualité du lait. En général, plus l'extrait sera fort, 
plus le lait sera nourrissant et riche. C'est pour cette raison 
que la teneur en extrait sert de base au calcul du mouillage. 

Le calcul se fait de la manière suivante en admettant que 
le lait moyen de composition normale renferme 13 pour 100 
d'extrait. 

Supposons qu'on ait trouvé dans un lait 10 pour 100 
d'extrait seulement, on établira la proportion suivante : 

13 100 
10 ~" 0? 

d'où . = ^i^« = 76,9 

J. RoovisR, Le Lait. 5 
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ir^sente la quantité de lait normal à 13 pour 100 
t renfermant la même quantité de matière sèche qoe 
lait & 10 pour 100 d'extrait. Le mouillage on li 
; d'eau ajoutée sera donc 100 — 76,9 = 23,1 soit 

23pourl00(Gh. Girard). 

éviter lea calculs on a établi les tables dites de 
;e, donnant en regard des poids d'extrait (rapporté 

parties en poids) les quantités pour cent d'eau et de 

'en. 

édi de Sambuc. — Le D' Sambuc, pharmacien 

urdela marine, a fait connaître un autre ino;en,pluB 

■X cependant exact, de s'assurer de la valeur relative 

et basé sur ce fait que, en prenant la densité du séram 

on peut en déduire focilement la quantité d'eau 

incipe général est le suivant : 
it coagulé par un acide entraîne mécaniquement le 
lans le coagulum caséeux qui se forme. Le sérum qui 
)rès cette opération oiïn alors à l'opérateur un 
jont la densité subira des variations régulières soi- 

proportions d'eau qu'il contiendra. Malgré l'extrac- 
La caséine, le liquide conserve une densité assez élevée 
cuser les moindres variations de cette nature, car le 
e lait ; reste tout entier, et c'est lui presque exclu- 
it qui détermine le poids spécifique du sérum, l'albu- 

les sels ne conatituant qu'un apport presque insi- 
. En outre, ce liquide dépouillé des éléments les plus 
ts du lait, la caséine et le beurre, offrira une compo- 
eaucoup plus constante. La proportion de lactose ne 

guère du chifiïv de 50 grammes par litre. Par suite, 
ta entre les densités des sérums divers naturels se 
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trouvent resserrés dans des limites pins étroites que ceax 
des laits dont ils proviennent. 

On procède à l'opération de la façon suivante. Un échan- 
tillon moyen du lait à examiner (150 grammes environ) est 
chauffé dans une capsule à une température ne dépassant pas 
40 à 50 d^rés. Dès qu'il a atteint cette température, on j 
verse à l'aide d'une mesure graduée, 2 centimètres cubes 
d'une solution saturée d'acide tartrique dans l'alcool à 
fô degrés (densité 1030 à 1032). On retire du feu et on 
agite avec un petit balai d'osier autour duquel s'amasse un 
caillot spongieux de caséine qui emprisonne le beurre. On 
passe à travers un linge fin, et on verse le sérum dans une 
éprouvette que l'on refroidit à 15 degrés dans l'eau. 

Un densimètre sensible ou le lacto-densimètre de Que- 
yenne est plongé dans ce liquide et on lit le degré trouvé. 

Le sérum que l'on obtient ainsi est rendu louche par la 
présence de quelques flocons caséeux qui n'altèrent en rien sa 
composition et dont l'élimination par la flltration au papier 
demanderait fort longtemps, sans aucun avantage sensible, 
car les différences n'atteignent pas un millième. 

Si toutefois Taspect laiteux est trop prononcé, on peut 
ajouter quelques gouttes de la solution acide. Gelle-ci pré- 
sente une densité s*éloignant fort peu de celle du lait, grâce 
à l'emploi de l'alcool, qui ajoute en même temps son action 
coagulante à celle de l'acide [tartrique. La température ne 
doit pas dépasser 40 à 50 degrés, pour éviter la coagulation 
de l'albumine et une déperdition sensible de vapeur d'eau. 
La seule précaution à prendre est d'employer une éprouvette 
assez lai^e pour que le densimètre y flotte librement. 

Dans ces conditions et à la suite d'expériences nombreuses, 
le D' Sambuc a constaté que le sérum des laits écrémés ou 
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krérnéB doit marquer 1028 au densimètre ou au moins 
et que l'addition d'ean au lait peut se mesurer d'après 
minntion de densité du sérum, en comptant 3 degrés 
aart au-deesous de 103S, comme accusant 1/10 d'eau, 
un sérum à 1025 acouaerait 1/10. à 1022 = 2/10, 
8 = 3/10, à 1015 = 4/10, etc. 

•océdé de Sxilati. — Cet auteur met à profit la colo- 
a bleue que produit une solution de sulfate de diphényl- 
a au contact d'une solution de nitrate pour rechercher 
SEonce de i'eau de puits additionnée au lait. Pratique- 
on verse 20 minimes (1",18) de solution de sulfate de 
inylamine dans une petite capsule de porcelaine, plus 
[uea gouttes du lait à examiner. Si le lait contient envi- 
I pour 100 d'eau de puits, une teinte bleue apparaît peu 



- La soustraction de la crème d'un lait est 
raude souvent pratiquée. On la reconnaîtra en se basant 
;s remarques suivantes résultant des recherches expé- 
italesde Ch. Girard. 

La densité du lait écrémé est toujours plus forte que 
du lait dont il provient. 

Un faible total de matières sèches, considéré isolément 
auve pas l'écrémage. 

L'extrait d'un lait entier normal renfermant, au miui- 
, 83 pour 100 de son poids de beurre, et, au maximum, 
ur 100 d'autres matières sèches (sucre de lait, caséine, 
une et sels), l'écrémage sera nettement caractérisé, 
ue l'extrait ne renfermera que 21 pour 100, ou moins, 
atière grasse, et 70 pour 100 ou plus des autres ma- 
(lactose, caséine, albumine et sels], 
océdé de Bœhner. — Voici le procédé qu'a imaginé 
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Hœhner pour effectuer rapidement le contrôle quotidien du 
lait servant à rapprovisionnement urbain. 

On obtiendra la teneur du lait en matières solides non 
grasses, en ajoutant au poids spécifique du lait (c'est-i-dire 
à l'excès de poids de 1000 volumes de lait sur la même 
quantité d'eau) la quantité totale des matières solides multi- 
pliées par la somme de 1 pour 100 de matières solides non 
grasses et de matières solides grasses. En d'autres termes, en 
se servant des moyennes trouvées par cet auteur : en multi- 
pliant le chiffre total des matières solides par 0,725 et en 
ajoutant le produit au chiffre représentant la densité du lait, 
en divisant la somme par 4,33, on obtient la teneur du lait 
en matières solides non grasses qu'il suffit de soustraire du 
chiffre total des matières solides pour connaître la proportion 
des matières grasses. 

Recherches des substances étranobrss. — Sucre de 
canne ou glucose, — L'addition de sucre au lait, signalée 
par Raspail et Barruel, a pour but de dissimuler l'absence 
ou la diminution de saveur consécutives au mouillage. Pra- 
tiquée sans précaution, à la dose de 2 pour 100 au moins, elle 
provoque le phénomène inverse. La saveur du lait devient 
alors fortement sucrée. La glucose donne des résultats moins 
sensibles. 

Ces matières se recherchent dans le sérum isolé du lait, 
après coagulation de la caséine. Les dosages peuvent se faire 
par fermentation provoquée à l'aide d'un peu de levure de 
bière (10 pour 100), par le polarimètre ou la liqueur cupro- 
potassique. 

La présence de sucre ou de glycose dans le lait favorise le 
processus de fermentation. Celle-ci est plus rapide et plus 
énergique que dans un lait normal. 



[ 
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Dexirine. — La dextrine coûte moins cher que la gomme 
arabique. EHe a été utilisée pour accroître la densité du lait 
mouillé, mais lui communique une saveur fade. On reconnaît 
sa présence dans le sérum par l'alcool concentré. Le préci- 
pité obtenu est alors disâous dans un peu d*eau, et prend une 
teinte rouge vineux en présence de Tiode. L'acide azotique 
la transforme en acide oxalique, tandis que la gomme, devant 
ce réactif, produit de l'acide mucique. 

Matières gommeuses. — Ces matières sont introduites 
pour rendre au lait la viscosité qui a disparu par le mouil- 
lage et récrémage. Le prix élevé de la gomme arabique en 
a restreint l'emploi. D'après Quévenne, pour faire marquer 
à un litre d'eau la densité 1030, il ne faudrait pas y faire 
dissoudre moins de 90 grammes de cette substance. Ce mé- 
lange coûterait au laitier à peu près le prix d'un bon lait 
normal. 

Le sérum filtré [d'un lait additionné de gomme arabique 
donne, par l'alcool, un abondant précipité, blanc mat. Les 
flocons obtenus par le même procédé, dans un sérum non 
falsifié sont peu abondants, très légers, diaphanes et d'un 
blanc bleuâtre. 

L'addition de gomme adragante épaissit beaucoup le lait 
sans en augmenter la densité. A petite dose, elle est prati- 
quée pour faire mousser le lait. Dans ce cas, Quévenne a 
trouvé dans le sérum traité par l'alcool, des flocons légers 
peu abondants qui se réunissent en longues traînées filan- 
dreuses. 

Matières féculentes. — L'addition au lait d'amidon ou de 
matières féculentes, farine, son, poudre de riz, etc., aug- 
mente très peu la densité du lait, à moins d'être faite en 
quantité notable. Mais, dans ce cas, au bout de vingt-quatre 
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heures, il 8e dépose au fond du vase contenant le kit, une 
conche épaisse et granuleuse. Après décantation, les parois 
da vase sont tapissées par une multitude de petits points 
grumeleux, diaphanes. Au microscope, ces corpuscules pos- 
tent tous les caractères des grains d'amidon ou d'autres 
matières féoulentes, gonâéea par l'eau. La teinture d'iode les 
colore en bleu. Ce réactif produit la même coloration sur le 
lait tout entier quand la proportion d'amidon est assez grande. 
Si la proportion est faible, on recherchera la réaction k 
froid sur du sérum soumis préalablement à l'ébullition. 

Le lait additionné d'amidon et soumis an feu brOle facile- 
ment sur le fond du vase qui le renferme. 



Fia. 13. — Cellulei du parenchyme de la carotte avec aiguilles orangëei. 

Matière» colorante», — Les matières colorantes d'origine 
végétale (carotte, etc.) (fig. i.3), ee retrouvent dans le 
sérum. Les réactions propres à chacune de ces matières doi- 
vent être essayées sur le sérum coloré, concentré à basse 
température. 

Êmuliions de grainet oléagineuses. — On les ajoute au 
lait pour simuler la crème. L'émulsion d'amandes augmente 
très peu la densité du lait ; d'ailleurs, elle revient à un prix 
plus élevé que le lait lui-même, mais il serait toujours facile 
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tater la présence au mojeii de l'am^gdalinfl ; sons 
ice,le lait additionDë d'émulsion d'amandes acquiert 
F et une odeur très prononcées d'amandes amères 

un travail récent de Perron, il parait possible de 
' la crème du lait par une émulsion ^asse, faite 
■ne d'œuf, mais â la condition d'employer, dans ce 
mile, très légère de densité, ayant très bon goOt. 
:te addition, le lait parait homogène, opaque, en 
lable d'aspect à un produit irréprochable, 
>-butyromètre ne donne plus alors que des rensei- 
erronës. 

de est reconnue par la recherche du point de soli- 
des acides graa et des acides volatils, 
it de soliijifi cation des acides gras du beurre est 
ntre 37*, 5 et 38°, 5, tandis que les acides gras des 
t toujours fusibles à une température inférieure de 
centigrades au moins. 

grammes de beurre, le chifii'e des acides volatils 
n centimètres cubes de potasse décime est compris 
3t 32. Tout beurre qui donne un chiffre inférieur à 
êtres cubes peut être réputé additionné d'une huile 

irtaine quantité d'huile, mélangée à une solution 
t ensuite agitée, donne rapidement une émulsion 
it semblable d'apparence à du lait, et miscible à 
lans modifier notablement son goût. Mats celait 
ié, et ensuite dosé au lacto-butyromètre, ne permet 
trnment de séparer nettement la matière grasse, car 
iaponiûe sans doute une certaine partie de l'huile, 
.e lait normal, on obtient des résultats différents. 
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La recherche du borax est facile. Après ^vaporation du 
lait, on incinère le r^dn, et l'exameii au speetroscope four- 
nit DDe preuve irréfutable. 

Matière cérébrale. — Réveil afârme que l'addition de 
matière cérébrale au lait n'a jamais éié observée ni à Paris, 
ni ailleurs. Cependant Fleischmann en rapporte des exem- 
ples. On en conçoit la possibilité. Bouchardat affirme que le 
lait ainsi préparé ressemble à s'y méprendre au lait pur et 
non blsifié, et qu'il n'est g^ère possible de les distinguer, ni 
i l'odeur, ni an goût, ni à l'apparence, ni au poids spécifique, 
ai au lactoscope de Donné. 

La présence de la matière cérébrale dans le lait est rév^ 
l^e par l'analyse microscopique. Le lait renferme des vais- 
seaux capillaires, des cellules nerveuses, etc. (fig. 14, 15 et 
16). La crème monte mal et se colle contre les parois du 
cfémométre. 

On traite cette crème par l'éther, et on évapore, La ma- 
tière grasse abandonnée par l'éther possède une odeur désa- 
gréable. On la broie avec un fragment de potasse pure. Le 
mélange est chauffé jusqu'à fusion, et après refroidissement, 
on reprend le résidu par de l'eau aiguisée d'acide nitrique 
pnr. 

Dans la solution ainsi obtenue, on devra caractériser les 
acides phosphorique et sulfuriqae par le molybdate d'ammo- 
niaque et le chlorure de baryum (Chevallier et Baudri- 
inont). 

Blanct et Jaunes d'œufs. — Cette fraude, en forte pro- 
portion, détermine des grumeaux et des flocons plus ou 
moins abondants dans le sérum filtré soumis A l'ébullition. 
Si la proportion d'albumine est peu considérable, on prati- 
quera le dosage de cette matière avant de se prononcer. 
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l'éther. Après repos, on décante 10 centimètres 
èther, renfermant toat l'acide salicylique contenn 
ime Tolame de lait. Cet éther est évaporé dans un 
tais, jaugé à 10 centimètres cubes. Le résida de 
traité par 10 centimètres cubes d'alcool à 40 ponr 
1 fait bouillir et qu'on fait ensuite refroidir. On 
1 introduit 5 centimètres cubes de ce liquide dans 
iradué de 15 millimètres de diamètre; on ajoute 
)uttes de perchlomre de fer à 1 pour 100, et 
re la coloration du liquide avec celle d'autres 
rovenant de laits salicylés dans des proportions 
traités exactement de même, 
ard préconise va» autre méthode peu différente: 
100 centimètres cubes d'eau environ à la tempé- 
60 degrés, on ajoute 5 gouttes d'acide acétique 
d'une solution de nitrate mercurique ; on agite et 

.-lait obtenu est limpide, il renferme en solution 
î salicylique. On verse le petit-lait dans un tube i 

verre, on ajoute 50 centimètres cubes d'éther, et 
ivement. On abandonne pendant quelque temps le 
ter se sépare et surnage, renfermant l'acide salic;- 

On fait écouler la partie aqueuse et on verse la 
hérée sur un verre de montre. On abandonne à 
on spontanée. Le résidu est repris par qndques 
lan. On ajoute 1 ou S gouttes de solution de 
e de fer au centième, et on constate, s'il y a de 
cylique, une coloration violette, 
!t acide borique. — Pour constater la présence 

il faut, d'après Gh. Girard, évaporer et incinérer 
êtres cubes de lait. Les cendres sont placées, avec 
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sn peu de chlorure de calcium et d'acide §ulfuriqae, d 
petit tube à essai fermé par un bouchon k deux troiu. 
d'un tube abducteur et d'un tube ef&ïê. On fait passer 
«tube, uncourant d'hydrogène pur, et, quand l'appai 
pui^ë, onaUumel'bydrogèDe à l'extrémité du tube efC 
eameme temps, on chauffe le petit tube â essai en l' eut 
d'eau chaude. Il se forme du fluorure de bore qui, ei 
par l'hydrogène, fait brûler ce gaz avec une belle î 
Terte. (Qi. Girard.) 

RÉPKBSSION DBS FALSIFICATIONS DU LAIT. — Les EbI 

lions du lait sont justiciables des lois du 21 mars 185i 
dast à la répression plus efficace de certaines fraude 
la Yente des denrées alimentaires et autres marcbandi 
du 5 mai 1855, appliquant aux boissons la loi précé 
Ces lois punissent : 1* la manipulation falslficatrici 
inéme; 3" la vente des denrées falsifiées; 3° leur ii 
vente; 4° leur simple détention quand elle n'est paslég 
par quelque causa particulière. 

Des lois analogues sont en vigueur aux États-Unis i 
lel""juin 1884, enAllemagne, en Angleterre, etc. 

L'ordonnance de police du 8 juillet 1887, concern: 
commerce de lait de vache frais, à Berlin, prescrit la 
tion de quiconqae falsifie ou contrefait des aliments 
boiesons, on met en vente et vend les susdits, en dissir 



' Voj, Annales d'hj/giènt puUiqv* et de médeoine Ugali 
t. XIX, p. 477. L'Instruction pour l'applicatioa de cette ordc 
est reproduite t. XXI, p. 266). 
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CHAPITRE III 

LUEHCES PHVSIOLOOIOUES 

3 arrêtions de roi^anisme, celle du lait est la 
Les causes les plus diverses interviennent 
ces ^arts, parfois si marquas entre individus 
>èce. Parmi ces causes, les unes sont physio- 
itres sont pathologiques. Leur étude est essen- 
ique; elle permet de régler avec intelligence, 
ar des faits certains, tous les détails concer- 
de rallaitement, et ce, pour le pins grand bien 
et du nourrisson. 

i. sÉCBÉTioN LACTBB. — Une fojs établie chez 
sécrétion mammaire peut persister durant nu 
Je connais une nourrice quia nourri succès- 
m lait cinq enfants. Le fonctionnement des 
laires s'est continué chez elle pendant cinq 
terruption. De pareils cas sont rares dans 
le. Beaucoup de nourrices conservent cepen- 
lendant deux ou trois ans. 
ammifôres, la période de lactation, c'est- 
I qui s'écoule entre le part et le moment où le 
< beaucoup avec les genres d*antmaux domes- 

;he, on l'évalue ordinairement à trois cents 
cette période est passée, la vache reste sèche, 
imaines. Chez certaines vaches, ni la gesta- 
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tion, ni la partnritîon ne suspendent la sécrétk 
Lorsque la fécondation s'effectue de nouveau Ji ui 
rapprochée du part, la nouTelle période de lactat 
plus souvent plus courte quels précédente. Pap con 
absence ou tout retard de fécondation donne des 
inverses. 

Chez la chérre, la période de lactation embrassi 
rement quatre mois, plus rarement cinq. La du 
gestation étant, dans ce genre, de cent cinquan 
jours, soit cinq mois et quatre jours, la sécr^onls' 
le courant d'une année entière, a lieu environ six i 
rarement quatre mois seulement ou dix mois. 

La période de lactation de la brebis est de quati 
peine, et le temps pendant lequel les brebis donnei 
«std'environ quatre à six mois par an. 

Article premier. — Influence» individuel 

DiFFÉREKCES iNuiviDiiELLES . — La Bécrétlon \ 
Bouiuise à l'inHuence de l'idlosyncrasie individuelle 
femme ou de chaque animal. Klle seule entraîne, 
SQjets soumis anx mêmes conditions hygiéniques, < 
fieatious telles, que les laits produits sont tout à fai 
blables. Cette remarque a été fitite depuis longtemi 
<!unpagDe, où l'on distingue les vacbes k. beurre des 
fromage. 

Age, ~ L'Sge exerce une grande influence sur 1 
flition du lait de la femme. Vernois et Becquerel o 
dans leurs analyses que le lait est plus riche i 
solides de quinze à vingt ans, et devient de plm 
pauvre avec l'âge. 
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15 àm SI AS5 £Sï3a 3IIi35 3Si40 
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chiffres de Leeds difiëreot ua pea des précédenU, 
es cûQcIusioDS sont les mdmes. 

Ani 15 i £0 tl i £& iS i 30 

liérea albumiDoides ... 21,8 19,2 21 

— Eucrées 71,7 69,1 67,7 

— grasses 43^ 40,5 40,4 

très nmliâres solides. . . . ^ S0,9 90 

adrei 2,2 2,2 2,1 

lalité des matières solides. . 138,7 130,2 130,8 

z la vache, la quantité annuelle de lait sécrété aug- 
d'année en année, depuis la première période de lac- 
jusqu'àune certaine limite, pour diminuer ensuite avec 
d'abord lentement, puis plus rapidement. Si l'on 
que les vaches donnent en moyenne du lait, pour la 
ère fois, dans le cours de leur troisième année, il sera 
aable de ne les utiliser que jusqu'à l'âge dehuit ou neuf 
let âge obtenu en moyenne souffre des exceptions chez 
as individus, dans certaines races et suivant l'alimen- 
. Ainsi les vaches de l'Algâu conservent la faculté de 
irer bonnes laitières jusqu'à un âge relativement 
souvent jusqu'à seize ans (Fleiscbmann). 
)B Roux conclut de ses recherches que : 1° les meilleurs 
ont fournis par les vaches de trois à sept ans, bien 
y ait quelques exceptions; 2" les laits les plus pau- 
appartiennent presque tous à déjeunes vaches à leur 
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première vêle, ou plus souvent aux vieilles ajant huit, neuf 
ans et au delà; cependant quelques-unes ont aussi fourni de 
très bon lait ; 3^ la lactose ne subit paç de variations en rela- 
tion avec Tâge des vaches. 

Taille. — Les vaches de haute taille fournissent plus de 
lait que les vaches naines, non çeulemept . d'une manière 
absolue, mais proportionnellement à la quantité d'aliments 
qu'elles consomment. 

Luton a observé que les petites vaches bretonnes offrent 
an lait beaucoup mieux approprié à Tespèce humaine que 
celui des grandes vaches normandes, nivemalses ou fla- 
mandes. Ce lait parait comparable, par ses propriétés, au 
lait de femme, d*ânesse ou de jument. 

Constitution. — On croit généralement que les femmes 
brunes à constitution forte ont plus de lait que les blondes. 
Vernois et Becquerel n'ont pas constaté une grande diffé- 
rence de quantité entre le lait des unes et des autres. Pour la 
qualité, ils croient supérieur le lait des premières. Lhéritier, 
Tolmatscheff ont trouvé prédominance d*éléments solides 
dans le lait des dernières. Donné croit que les rousses sont 
des nourrices très médiocres. Elles ont, d'après Désormeaux, 
un lait trop séreux. 

11 me semble peu probable que la coloration des poils et 
des cheveux puisse exercer une influence quelconque sur 
la sécrétion du lait. Chez les ânesses grises et chez les 
ânesses noires. Chevallier et Henry ont trouvé identité de 
imposition de ce liquide. 

A en juger par l'analyse chimique, le lait des femmes à 
constitution faible est supérieur à celui des femmes à consti- 
tution forte (Vernois et Becquerel). 

J. RouviEB, Le Lait. 6 
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Conitltatioa ConstitstiDa ÉlM 

forls fiibls normll 

1038,97 1034,90 1032,67 

911,19 887,59 889,08 

det 83,81 11£,41 110,92 

32,»' 48,88 43,64 

laUireBeitnctiTes. 28,98 39,S1 39,!4 

25,96 28,78 86,66 

1,32 1,5* 1,33 

. l'expérience démontre que le prunier lait 
I i l'enlâiit que le second. Évidemment la quantité 

éléments àa lait ne joue pas le principal rOle 
priétés physiologiques. 

mes qui ont une grande tendance à faire de ]a 
;nt être de mauvaises nourricea, et j'ai sonvent 
fait en Orient, où la femme semble avoir use 
m marquée pour Tobéslté précoce. Yvart dit 
<8 animaux, la sécrétion du lait est en rapport 

celle de la graisse. Quand une vache engraisse, 
diminue. Les races les meilleures restent 
naigres après le vêlage. Dans certaines races 
nt le tissa graisseux est très développé (par 
■e de Durham), la quantité de lait peut être con- 
irès le vêlage, mais tes bêtes ne tardent pas à 
la sécrétion du lait ne dure pas aussi longtemps 

vaches de Hollande et de Flandre. 
RACES, ESPÈCES. — La quantité totale de lait 
es mamelles d'une femme est difficile à apprécier. 
ir des résultats exacts, il est nécessaire de pra- 
)eséea avant et après chaque tétée. Pfeiffer y est 
un autre procédé. Sa cliente, la femme d'un 
Hissant d'une constitution robuste et d'une santé 
avait l'habitude d'allaiter ses enfants. Le troi- 
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sième ne prenant pas bien le aein, elle se d^îda à 
lait de ses deax mamelles Jusqu'à la dernière goul 
le donner à boire à son nourrisson. Sur la dt 
Pfeiffer, le lait pompe fut chaque fois mesuré da 
gradué. Contente des résultats de ce mode d'i 
(contrôlés par des pesages réguliers de l'enfant), c 
n'eeaaya pas de donner le sein à son quatrième 
ibt dès l'origine nourri comme son frère. 

D'où deox séries d'observations, la première 
de la dix-huitième i la Tingt-troisième semaine de 
et la seconde de la quatrième i la trente-septièn 
Toiciles chiffres représentant la quantité joumalièi 
de lait sécrété. 

18* EemaiD«. 1031 cent. cube*. 1 »• semaine. 1066 
19> - IIM — is< — 1041 

W» - 128* - I !3» — 1045 



705 cent, cubes. 



10Ï5 - 

108 - 

1051 — 

1110 - 

1139 — 

1157 — 

1148 — 

1135 — 

ll!6 - 

1150 — 

1155 — 



1118 
llOi 
1016 
1101 
1089 
1089 
I0S9 
10S9 
1046 



1 Eetour des règles. 

' Seconde époque meaitruelle. 
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Le maximum dans cette observation a été 1284 grammeg. 
GbeE une nourrice lymphatique âgée de vingt-huit ans, et 
chargée de deux nourrissona, Lampérïerre a va la quantité 
de lait sécrété dans les vingt-quatre heures s'élever i 
2143 centimètres cubes 
^^ ^néral, il importe peu de connaître exactement la 
é de lait d'une nourrice. On se borne à examiner si 
possède BufQsamment pour soutenir l'enfant. L'în- 
n des seins faîte à divers moments du jour n'apprend 
cet égard. L'observation du babj, au contraire, est 
is instructives. S'il demande souvent le sein, s'inter- 
presque aussitôt après y avoir été placé, en poussant 
is de colère, le lait est peu abondant. S'il termine 
nent ses repas, produit à la déglutition un bruit assez 
), laisse ruisseler le lait sur ses lèvres, la sécrétion 
aire ne laisse rien à désirer. i 

luence de la race sur la sécrétion lactée, dans l'espèce 
le, est peu connue. En Syrie, où s'observent, à cflti 
ropéennes, les femmes de race arabe et celles de race ' 
les premières offrent toujours plus de difdcultés pour 
iment que les autres. Les montagnardes druses et | 
ites et les bédouines nourrissent toutes elles-mêmes 
nfant. Leur lait est en général très abondant. 
ant Schweig, les mères de race germanique allaitent 
int leurs enfants, parce que le développement de leurs 
a mammaires est insuffisant. I 

Madeleine Brès a analysé le lait de deux femmee 
, multipares, allaitant l'une un enfant de trois mois, ^ 
un enfant de deux ans. Elle a trouvé : 
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l-Ayrehire 2500 litres 

ihiee 2400 - 

Siromantlial 2300 — 

Shorlhorn 2200 — 

Miesbach 2200 — 

Limpurg (Sounbe) 2100 — 

Pongan 2000 — 

Mûrzthal J900 — 

Lusbach-Triesdorf 1900 — 

ise de HoDgrie SOÛ — 

i quelquefois, chez certaines vaches des races 
■ses, une production de lait tout à fait extraor- 
u'à 8476 litres de lait par an, soit 22,32 litres 
renaot d'un développement anormal des glandes 
:ont on ignore la cansc. 

ue sur la richesse du lait en matière fixe, d'après 
le Becquerel et Vernois, sur du lait des vaches 
an universelle de 1856, celle de E. Marchand 
s compte rendu du Laboratoire municipal de 
ci a adopté à tort les moyennes des premiers 
l'on croit avec Pleischmann que, durant une 
s animaux étant constamment dérangés, vivant 
ditions inusitées d'entretien et d'alimentation, 
t-étre des suites d'un long transport, l'analyse 
ne peut jamais fournir de résultats propres i 
> à un Jugement certain. 
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comparant la composition des laJta de vaches de race 
aise, à celle des vaches de Durham pure, et de Qatinai»- 
am, J. Roux observe que, les premiers sont plus riches 
iurre, les seconds en lactose, et que dans les troisième 
it s'appauvrit en beurre et s'enrichit en caséine, i 
re que le sang durbam se substitue au san^ gatinais. 
lait des vaches de Schwytz, de l'Algâu, du Simmenthil 
) ShorthoFD est en moyenne plus riche en matière 
:e et en caséine que celui des vaches de Hollande eL 
lenbonrg. Le lait des vaches hongroises, quoique pea 
dant est aussi très riche en sobstances solides. Ed 
rai, la richesse des matières solides est en raison inverse 
ibondance de la sécrétion mammaire. 
I densité moyenne est de 1032 pour les vache gati- 
s et de 1031,5 pour les vaches ayant du sang durham 
ioux). 

:ercice et fatique. — Chez la femme, l'exercice à la 
lagne donne de bons résultats parce qn'.il stimule 
étit, La fatigue abaisse la quantité du lait et altère sa 
>osition. Ces changements apportés à la sécrétion 
maire se manifestent au bout d'un laps de temps très 
t. Je les ai souvent observés chez des mères nourrices, 
suite de nuits passées sans sommeil, au chevet du ber- 

de leur enfant malade. Gomme la quantité totale, les 
ères solides sont diminuées, sauf les sels qui se trouvent 
lés de quantité (Chevallier et Henry), 
rec Parmentier et Deyeux, on a admis, en général, que 
ploi des animaux à divers travaux, les mouvements 
utés par eux en liberté, la menée aux pâturages ou à 
euvoir diminuent la quantité du lait. Cette sécrétion 
, croyait-on, toujours -supérieure par le repos à l'étable. 



r 



EXERCICE ET FATIGUE 89 

Un pareil résultat aurait été en désaccord avec les règles de 
la physiologie, le fonctionnement de chaque organe devant 
se ressentir forcément de l'état plus ou moins satisfeûsant de 
l'organisme dans son ensemble H. Munk, Martinj et sur* 
tout Fleischmann ont démontré l'erreur de Parmentier et 
Deyeux. 

Le mouvement en plein air, dit Fleischmann, sur les 
pâturages est tout à fait avantageux pour les vaches lai- 
tières. L'appétit se maintient constamment bon, le part se fait 
régulièrement et l'organisme tout entier acquiert une plus 
grande force de résistance contre les influences pernicieuses, 
tontes circonstances qui augmentent la production du lait. 
Dès que les vaches laitières sont appelées à travailler à la 
campagne et qu'une partie de leur nourriture se dépense en 
production de travail, la sécrétion du lait doit naturellement 
diminuer en proportion. Toutefois, si l'on n'attelle pas du 
tout les vaches quelques semaines avant et après le part, si 
on ne les emploie comme bétes de trait que pendant des 
demi-journées, Texpérience a démontré que la diminution 
du lait est très minime. : le plus souvent, elle est largement 
compensée par la valeur du travail produit. Dans ces con- 
ditions, si l'on use de précautions suffisantes, si Ton nourrit 
convenablement les animaux, la qualité du lait gagne plutôt 
qu'elle ne perd, attendu que la proportion des substances 
solides augmente quelque peu. Les choses vont tout autre- 
ment si les vaches laitières sont surmenées par un travail 
excessif, par des marches forcées non interrompues par des 
pauses, ou par l'alimentation. On constate alors des résultats 
âcheux, au point de vue de la quantité et de la qualité du 
lait. De plus, il se produit facilement dans cette sécrétion 
des changements de propriétés physiques et chimiques. 
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uFbations dans l'exploitation laitière. Très 
supporte pas l'âballition et se coagule, 
ifluence de la saison se rattache à celle de 
1 France et en Knrope, le lait est pins 
s concentré en été et particulièrement de 
(Boussinganlt). Il en de même en Syrie. 
.. M.) 

ue de ses recherches en quatre périodes 
1889 à an janvier 1890, Jules Roux a 
La densité des laits de vache s'est abaissée 
:c la température et l'arrivée des pluies ; 
: s'est notablement élevé dans la troisième 
bondantes, température 14 à 13 degrés), 
on, due pour une très faible part à la 
ndres, provient surtout du beurre et de la 
lalyses de la quatrième période, décembre- 
que ce que l'on pourrait appeler le régime 
partir du commencement de novembre, se 
nations notables, en décembre et janvier, 
ment de nourriture (foin et souvent des 
ir à retable. 

— Dans les pays très chauds, les vacbes 
rt peu de lait ; une température très basse 
vorable à la production de ce liquide et 
>ns tempérées et humides, que la sécrétion 
abondante. Dans les parties chaudes de 
>xiale, une vache ne fournit qu'environ 
arjour, tandis que, dans les bonnes fermes 
duit s'élève i plus de 8 litres. En Hollande 
n a vu les vacbes donner jusqu'à 20 litres 
Ewards). En Syrie, la quantité moyenne 
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itres 1/2 et 7 litres 1/3, suivant la nourriture' 

doit être pourvue d'un thermomètre, afin 
rue, pendant toute l'année, de suivre la tem- 
al, qui ne doit jamais se mouvoir en dehors 
-ades à 18* ,S centigrades. Avec une tempé- 
ie, la consommation du fourrage augmente 
cessaire pour réparer la perte de chaleur duo 
^froidissement , Une trop forte chaleur, par 

les animans, les rend plus sensibles aux 
s, diminue la production du lait et peut avoir 
ce une baisse dans la qualité, par suite de 
9 anomalies qui se produisent dans la nature 
st-à-dire de l'apparition de vices du lait 

tfÉTRiQOE. — L'état hygrométrique de l'air 
aucoup sur la quantité et la qualité du lait, 
ins de Beyrouth, ot l'atmosphère est presque 
turée de vapeur d'eau, on constate néanmoins 
frences dans la sécrétion lactée chez les ani- 
hez les femmes), suivant les saisons. Il faut 
ler à d'autres causes. 

:^ 2. — Influences alimentaires. 

- L'alimentation exerce une inQueuce trop 
r la nutrition, pour ne pas agir en même 
irétion mammaire. Il est difficile d'apprécier 
pi'oû s'étend cette influence. En l'état actuel 
ances, on sait seulement que l'abondance on 
n régime modiflent la quantité et la qualité 
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datait, et que certaine aliments poasddent i ce point 
des propriétés toutes particulières. 

Un régime riche stimule le fonctionnement des 
mammaires : te lait est très abondant. La proport 
principes solides, du beurre et de la caséine est ausa 
blement accrne. Le réj^ime pauvre produit les phéo 
ioTerEea. En 1870, lors du siège de Paris, les nouv 
anccombérent dans des proportions efirojables, jus 
pour 100, parce que la faim et le froid tarissaient le 
kars mères. Mêmes résultats pendant la famine de 1 

Le tableau suivant fixe les résultats obtenus sur c< 

its Trïi naaTalts Trè 



Kcarrilore 




Aliond*n 


u . . . 


883,0 


8&7,9 


OtéiD«. . 


2i,1 


W,5 


Eusse . . 


89,8 


*4,6 


cre. . . 


60,7 


67,1 


8 . . . 


2,1 


3,9 



Lorsque )a transition d'un régime plus panvre à ui 
plus riche se fait brusquement, comme chez les nour 
lamontagne qui viennent se placer dans les ville 
d'abord diminution passagère du lait, et bientdt api 
mentation permanente (Parmentier et Deyeux, F. 
Cogère). Les modifications apportées dans la compoc 
lait se manifestent toujours au bout de quatre on cii 
(Decaisne). Les mêmes remarques sont applicables à 



Certains aliments sont communs aux omnivores 
herbivores, d'autres sont spéciaux à l'une ou l'autr 
catégories. 

Herbivohks, — Pâturages, — Les herbivores soi 
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OQ dans les Stables. La nourriture qu'ils con- 
. pas la même dans les deux cas, le résultat sur 
ctée YapJe également. 

irrir les Taches, en vue de la productloo lai- 
ssé jusqu'à la deroiére limite, en certaines 
emagne et à Jersey, il j a des rations pour les 
et d'antres ponr les racbee à benrre. La bet- 
dans lea premières, le panais dans les secondes. 
i paissent dans les prairies très humides don- 
abondant, mais dépourvu de saveur et très 
beurre est blanc et offre peu de consistance, 
hea qui paissent dans les bois est plus agréable, 
lus jaune et plus ferme. Les pâturages gras et 
coteaux, renfermant certaines graminées fXo- 
L., Phleum pratetue L., Agrostit alpina 
Igaris With. etc., Festuca alpestris Godr., 
, F. nutans, Host., etc., Holcus lanatua L., 
Btc), sont en général très estimés par les éle- 
,es Yaches qui y sont nourries exclusivement 
t possède un excellent parfum. La proportion 
lolides est de I6i grammes pour 1000. Si les 
luvres et insuffisantes à donner une nourriture 
e les vaches dans un état prospère, il en ré- 
tement un déficit dans la quantité et dans la 
. Des expériences faites au Collège royal de 
nt prouvé jusqu'à l'évidence. Seize ou dix-huit 
s au mois de septembre sur une prairie appau- 
t à peine donner la nourriture nécessaire pour 
imaux les éléments perdus par la dépense de 
re, ont fourni un lait très pauvre, renfermant 
i0«%50 de principes solides pour 1000, dans la 
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traite du matin, et seulement 03 pour 1000 dans la traite du 
soir (Wœlker). Ce n*est pas tout; les pAturages mal fumés» 
dépourvus absolument d'engrais, ne donnant qu'un fourrage 
maigre pauvre en chaux et en acide phosphorique prédispo- 
sent les animaux qui y sont élevés à une fragilité insolite du 
tissu osseux. 

Fourrages. — Le fourrage sec donne un lait plus riche 
en principes solides. Les gousses de pois verts rendent ce 
liquide moins coagulable. Parmi les meilleurs fourrages verts 
de Touest, Andouard (de Nantes) classe les choux et les légu- 
mineuses. 

Les luzernes (Medicago L.) et leur regain, les trèfles 
(TrifoUum L.), les féveroles (Faba mtnor T.), font produire 
beaucoup de lait. Les trèfles donnent néanmoins un beurre 
inférieur, le bon foin des prairies naturelles, comme le lotier 
des marais (Lotus L.) et le sainfoin donnent du beurre et du 
lait d'excellente qualité. Certaines plantes de la famille des 
composés, le pissenlitf^rarooracwm Juss.),la porcelle(^^ypo- 
chœris L.), le laitron (Sonchus L.) sont très favorables à la 
sécrétion lactée. La consoude rugueuse du Caucase, origi- 
naire de la Russie, donne aux vaches, qui en sont nourries, 
on lait très abondant et de qualité bien supérieure à celui des 
vaches alimentées avec le son et la farine de maïs. 

Les fourrages de mauvaise qualité communiquent au lait 
^ goût amer dû à une fermentation putride démontrée par 
la formation d'une couche de moisissure à sa surface, et le 
d^agement d'acide sulfhydrique. L'absorption de ce lait 
provoque l'apparition d'accidents gastro-intestinaux. 

En général, les graminées ne poussent pas au lait, et n'en 
produisent que du maigre et peu caséeux (I.-A. Watt.) 

Pulpe de betterave, — L'alimentation exclusive par la 
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sttrès avantageuse pourrengraissement, 
est très abondant, mais offre ane grande 
lation spontanée. De plus, le beurre est 
i, et les Taches apaisées dépérissent et 
:tion8 palmonatres : tel est le témoignage 
Iteurs consultés par Girard, 
zaunay ont de plus constaté que, si la 
linéranx n'ont pas éprouvé de variation 
t le sucre ont pris au contraire un mazi- 
pondant pour le premier deces principes 
an de pulpe, et pour le second au début 
ourriture. 

certaines régions, on nourrit exclusive- 
rec des résidus de distillerie, consistant 
1 mais, pommes de terre, céréales de 
t subi la fermentation alcoolique. Cette 
i et triple la production ordinaire du lait, 
nique une odeur &cre,une saveur empy- 
me temps qu'elle modifie ses éléments 
isi alimentées contractent de la stomatite 
Fo -intestinal; elles succombent au bout 
s, conserrant jusqu'à la fin cette abon- 
!e. Leur lait a toujours une réaction acide 
S5 nourrissons qui en avaient absorbé, 
omatite érythémateuse, et un cslarrbe 
iquel ils ont succombé (Demme). A Ingol- 
Qonde où l'on boit peut-être le plus de 
des enfants au-dessous d'un an dépasse 
statistique montre que la plupart de ces 
luccombent à des maladies d'intestin, 
a'il pourrait bien y avoir une corrélation 
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«Dtre ce ohiSre et l'usage od I'od e^t dans ce pays, de do 
le» bétos à cornes avec les résidas de bratserie. Ce gen 
Donrriture donne au lait de ces animaux une plus gi 
leodance à la fermentation acide, et diminue, d'après He 
la proportion des sds de chaux et de potasse. Girard 8( 
ciHiârmer en partie, les affiroutionB précédentes. 

Lesdrëches, dit-il, employées exclusivement pour 
mentation des vaches, doivent être données à la d<i 
tlO^,600. Ce poids énorme renferme près de 00 grai 
d'acide acétique correspondant à 10 litres de vinaigre 
flaire, d'où un lait acide an sortir du pis. La compoi 
de ce lait est très variable. 

H. Bouley, J. A. Barrai, A. Jacquart, H. Pellet,et( 
protesté contre l'opinion qui représente l'usage de la d 
comme dangereux dans l'alimentation des vaches lait 
Baron croit les drèches indispensables pour remplacei 
<]ai manque aux environs de Paris. Il regarde les fui 
conséquences, relevées par Girard, d'une alimentation 
vaise, comme exagérées par les mauvaises conditions li 
niques des animaux expérimentés. Quoi qu'il en soit, 
certains pays comme les ï]tats-Uni8(New-York),on in 
la vente du lait provenant de vaches nourries avec dei 
ches liquides. La prudence conseille, dans une qu 
encore controversée, de s'abstenir d'un pareil lait. On i 
jamais ainsi à regretter d'avoir été trop crédule. 

Tourteaux. — Les tourteaux de graines, admii 
^ petite quantité et à l'état frais, comme tous les corps 
augmentent la proportion de beurre et de la caséine di 
mais Ini conmiuuiquent en même temps une certaine 
tnme. Wœlker vante notamment les tourteaux de ce 
ceni de navette. Absorbés en grande quantité par le 

i. nouTiEiL, Le Lait, 
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anx altèrent le lait qai devient noe cause 
es eofants. Il faut surtout redouter le tontv 
•nt les vaches sont très friandes. Il renferme 
: des grains de sënevè, qui donnent lieu i 
lide picrique dans le lait. 
. — En changeant tous les quinze jours le 
BBse, Péligot a recaeilli, après un sevrage 

e avec les bellerares . . 1500 grammes de lail. 

. la luzerne 1500 — ~ 

)s de terre IfôO — - 

» 1000 — - 

nourritures ont fourni les proportions sui- 
ils constitutifs du lait : 
. . 13,90 afi 12,90 12,5 

. . 23,30 64,8 18 . 16,2 

. . 05,10 H ■ ST I 60 > 

ilculant les rations équivalentes de hette- 
33 de terre et de carottes, combinées avec 
, chez la vache et l'anesse, a obtenu, pour 
]ualité du lait, dans chaque régime spécial, 
logues. 
Bonssingault et Lebel ont fait les obser- 



iO Foin, betteruTes, pommes de terre. 



S«plembre. 
Octobre. 
Xovarabre, 
Décembre. 



7,90 Trèfle verl A discrétion 

^,^0 Tréâe vert, regain de foin, 

7,90 — — 

5,10 Navets, betteravea, regain. 

5.50 Foin, betteraTes, pomme* de t 

5,40 — — 



S en regard, pour lea changements appoi 
régime alimentaire & la composition du lait, les s 
CheTallier et Henry, d'Antonio Zanelli, de PI 
J. Lehniaon, de Kœnig, et celles du Laboratoire 
de Paris .(Voir les tableaux, p. iOO et 102). 

Conclusion. — En somme, chez les herbivi 
obtenir eu abondance du lait d'excellente qualité, i 
mettre ces animaux A un régime substantiel et ti 
placer dans des conditions hygiéniques satisfaisani 

Fleischmann nous fait connaître les procédés 
dans l'Algâu. On cherche avant tout, si possible 
les veaux viennent tous au monde entre le milieu i 
lire et la fin de décembre ; il en résulte que toutes 
ontdu lait frais pendant les mois d'hiver et qu'ell< 
alors une quantité considérable de lait. Pendant ce 
les nourrit avec d'excellent foin ou regain qui crol 
yallées. Dans le courant d'avril, lorsque la quant 
iécrété chaque jour commence à diminuer sensib] 
mène les vaches sur les pâturages communaux, 
mangent l'herbe qui pousse et qui est très nourri 
régime a pour effet de relever et de maintenir à 
assez constant et très satisfaisant, pendant tout ce 
pacage, la production du lait. Vers la fln de mai O' 
mencement de juin, on va dans les i^turages des n 
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OMNIVORES 

el l'activité des glandes mammaires se trouve 
aicittepirles herbes aromatiques et très nutritif 

Cette méthode est très rationnelle et en rap[ 
conditions locales. 

Ohmvdres. — Les expériences ont été fai 
chiennes, animaux dont le lait ne sert pas à 1' 
des enfantB. Elles u'nn sont pas moins intéressai 
de Tae physiologique. 

Hnit jours d'alimentation exclusiTement i 
transformé le lait de chienne, de telle sorte qu 
Uit spontanément, et par l'addition des moyen 
ordinaires. Il était devenu plus riche en crème t 
qne le lait de chèvre. Par la viande crue, ce lai 
de qaantité et ne s'est plus coa^^ulé spontaném 
Cn^ier). Ssubbotin a expérimenté sur des cbie 
d'une nourriture composée de viande, de pom: 
ou de graisse. 

Par la graisse, le lait conserve à peu près sa 
normale, mais est moins abondant. Parlespomi 
le lait devient plus aqueax, la caséine et le 
lédnils de moitié ; par contre, le sucre augmenti 
l'albamine et les sels gardant la mémo propo] 
viande, te lait est abondant, plus riche en beurrée 
l'albamine, le sncre et les sels sont légèreme 

En face de ces données positives, nous avoi 
résultats contradictoires, Thomson, Stohman a 
désaccord avec Play&ir, que l'alimentation 
mente la proportion du beurre. Dumas croit qi 
mentation diminue la quantité du sucre. Voit 
des résultats opposés. Ces questions ne pourro 
nitivement éclaircies que par des travaux ultéri 
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[AiNB. — Parmi les aliments employée par 
I lentilles Jouissent d'une grande réputation, 
affirme en avoir obtenu de bons résultaU. 
bservations personnelles sur les Libanaises, je 

croire à leur action efficace. Ernest Labbée 

pomme de terre et les autres légumes fécu- 
B, aux lentilles. Par une alimentation spéciale, 
venu à changer le lait d'une nourrice renfèr- 
imes de beurre par litre. 11 la soumit i dd 
se en grande partie de féculents, beaucoup de 
on, abstention complète d'aliments gras. Au 
)urs, le lait, analysé de nouveau, ne contenait 
:ammes de beurre. Enfin, huit jours après, la 

beurre était descendue i 38 grammes. 
- L'usage de l'alcool et des boissons fermentées 
lu lait une action stupéfiante. Les nonrrissoiis 
;onp sous un pareil régime de la nourrice ; ils 
ris de troubles cérébraux et de convulsions, 
vomissent, ont de la diarrhée et mai^isaent. 
ce de Passy, près de Paris, avait depuis dix 
de M*"' B... et l'élevait fort heureusement, 
' elle fit un excès tel, en boissons alcooliques, 
cha dans le bois de Boulogne, où elle resta 
res sans connaissance. Quand elle eut repris 
'oisines l'engagèrent à présenter le sein i son 
li le prit avec la même avidité qu'à l'ordinaire. 
, cet enfant, qui avait toujours été vif et bien 

les yeux mornes et atuttus, la face ronge, la 
: une congestion cérébrale était manifeste. On 
pplications de sangsues derrière les oreilles, 
un traitement antiphlogisUque des plus éner- 
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giques pour dissiper ces accidents, qui ne disparurent entiè- 
rement que le neuvième jour (Dufrénois). 

Dans d'autres cas, les symptômes sont tout différents. Un 
rafant de trois semaines, observé par Charpentier, dont la 
nourrice paraissait être dans de très bonnes conditions, après 
s'être très bien porté jusque-là, commença à être agité, 
énervé, chaque fois qu'il avait teté. Il ne s'endormait plus, 
devenait rouge, et n'avait pas du tout l'aspect habituel des 
enfants qui ont leur suffisance de lait. La nourrice avait 
cependant un lait très abondant et très riche en globules. Au 
bout de quelques jours, l'enfant, qui avait alors cinq semai- 
nes, fut pris d'une éruption très abondante de gourme sur la 
figure, le cou et une partie du tronc. L'agitation après l'allai- 
tement persista, et il y eut môme une crise convulsive, à 
laquelle il était impossible d'assigner une des causes invo- 
quées habituellement. Après une enquête minutieuse, on finit 
par découvrir la véritable origine. L'enfant étant très gros et 
très vigoureux, et tétant beaucoup; la nourrice, dont le lait 
avait déjà neuf mois, buvait par jour quatre bouteilles devin 
qu'elle supportait assez bien pour ne pas avoir soulevé les 
soupçons de sa maltresse. Charpentier pensa aussitôt à une 
intoxication alcoolique. Il fit surveiller attentivement la 
nourrice, qui fut mise au régime suivant : une demi- bouteille 
devin par jour, plus une bouteille de bière, un litre ou deux 
d'orge, nourriture rafraîchissante. £n quelques jours, l'en- 
fant reprit complètement la santé : il n'y eut plus d'agitation, 
plus de convulsions ; en huit jours, la gourme disparut com- 
plètement. 

Le D^" Edouard Toulouse a rapporté une autre observation 
très concluante. La mère s'alcoolisait d*une manière certaine. 
Son nourrisson, âgé de quatre mois, vomissait, avait des 
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'ulsioDS et de l'agitation surtout nocturne. Cet état dura 
ze jours, pendant lesquels, loin de s'amender, il devint 
lus en plus grave. Sur les conseils d'un médecin, la mère 
e l'allaitement et reuourt au biberon. Aussitôt tous les 
ptOmes disparaissent et l'enfant revient à la santé. 
emay et Baumes ont rapporté des faits du même genre. 
lenter, Morel, Ferrand et Vidal, Descroizilles et Lanoe- 

IX ont également signalé l'influence néfaste de l'alcool 
irbé par la nourricesur son nourrisson. 

es convulsions observées en pareil cas, chez les nourria- 
I, sont-elles analogues aux attaques d'épilepsie toxique, 
luites chez l'adulte, par certains alcools et diverses 
ncesî C'est probable. En effet, Burlureaux, Foville et 
ê admettent l'identité de l'éclampsie et de l'épilepsie daDS 
remière enfance. Reste à démontrer la nature des sub- 
ces convulsivantes qui passent dans le lait d'une femme 

boit des liquides spiritueux. Ici est le point délicat. 
ers physiologistes ont recherché Valcool dans le lait 
limaux alcoolisés expérimentalement. Lewald et Fuchs 
"ont pas trouvé. Maïc Stumpfn'en a paa rencontré dans le 

de chèvres alcoolisées à hautes doses. Ces expériences, 
sluantes pour les herbivores, peuvent être discutées pour 
pèce humaine. Or, chez cette dernière, les faits cliniques 
lissent convaincants, 
luant aux diverses essences, en particulier celle d'anis, 

entre dans plusieurs liqueurs, entre antres l'absinthe, 
3 passent très bien dans le lait. Or, on sait, depuis les tra- 

X de MM. Gadéac et Meunier, que l'essence d'anis eu 
substance éminemment convulsivante {voy, p. 128), 

•ans les pays oà la bière forme la boisson usuelle, les 
mes croient à la nécessité d'absorber quotidiennement un 
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demi-litre ou un lîlre de ce liquide. Si Thabitude a été con- 
tractée avant la grossesse, on peut la continuer sans incon- 
vénient pour la nourrice et le nourisson. Au contraire, si elle 
a commencé depuis Tallaitement, Tenfant sera exposé à des 
troubles du systèmenerveux et des organes digestifs (VOgel). 

D'après Raulin, le cidre et le poiré de fabrication nouvelle, 
absorbés par les nourrices communiquent à leur lait des 
propriétés purgatives. 

Chez les animaux, le principe d'un grand nombre de ma- 
ladies infectieuses existe dans Tabsorption d'une eau impure 
et souillée de matières en putréfaction. 

Modifications de la saveur et de i/odeur du lait par 
CERTAINES PLANTES. — Certaines plantes appartenant aux 
familles des Alliacées, des Labiées, des Crucifères, des 
Ombellifères, etc., communiquent au lait leur odeur ou leur 
saveur spéciale. Telles sont en particulier le thym, le ser- 
polet, la lavande, le romarin, la marjolaine, la menthe, la 
mélisse, la camomille, le chou, les navets, l'alliaire, Tanis, 
l'ail, les poireaux et les oignons. L'odeur, très faible au 
moment de la traite, s'accentue à l'air libre. L'asphodèle et 
Tanis donnent un bon goût au lait. Le lin, le colza, les pommes 
de terre germées lui en donnent un désagréable. L'absinthe, 
les marrons d'Inde, les feuilles d'artichaut, les fleurs de 
châtaignier dont les vaches sont très avides, les pousses de 
sureau, le laitron des Alpes rendent le lait amer. Il devient 
plus sucré par le trèfle des Alpes. 

La loi du 3 août 1S90 interdit la vente, en Italie, de lait 
ayant une saveur ou une odeur mauvaise. 

Modifications de la couleur jbu lait par certaines 
PLANTES. — Le lait se colore de diverses teintes, par l'usage 
dans l'alim^tation d'autres végétaux. La garance (Rubia 
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tinctorum L.) lui communiqae une couleur rouge. Fauchée 
en septembre, cette herbe fournit un excellent fourrage qa i 
ne modifie, à part la couleur du lait, ni son goût ni sa com- 
position. Les Galium rubiotdes, 0. verum D.G., O. boréale 
L. , les Cactus^ Jouissent des mômes propriétés que la garance. 
Le populage des marais (Caltha palus tris L.), le safran 
(Crocus sativus L.), la rhubarbe (Rheum compactum L., 
Rheum undulatum L., Rh, palmatum) teignent le lait en 
jaune ; la carotte (Daucus carota L.), en jaune orange. Le 
jonc- fleuri (ButomtMumbellatiML.)^Vfft/actnthus coma- 
sus L., les sainfoins (Hedysarum L.),la mercurialefilf^rcw- 
rialis perennis L.), la vetiO\kéQ(Polygonum aviculareh.), 
le sarrasin (Polygonum fagopyrum L.), le buglosse (An- 
chusa crispa Viv.), les prèles (Equisetum L.), Tindigo 
(Color indiens) le teignent en bleu. 

Cependant Parmentier et De jeux n*ont jamais pu obtenir la 
coloration bleue oujaune dans le lait des vaches nourries avec 
du pastel f/fa^t> tinctoria) ou de Idij^^xiàe (Resedaluteola) . 



Article 3. — Influence des organes de la génération. 

Age du lait. — La quantité et la composition du lait 
varient avec son âge. 

Le colostrum est plus dense que le lait et plus riche en 
albumine, en sels (Lassaigne, Chevallier et Henrj) et en 
principes solides. 

Pour le lait de femme, on admet que la caséine augmente 
notablement depuis la seconde semaine après les couches, 
jusqu'au quatrième ou cinquième mois, mais décroît beau- 
coup vers le dixième ou douzième. La lactine est peu abon- 
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dante dans les premiers temps et arrive au maximum du 
troisième au douzième mois (Milne Edwards). 

La période la plus riche en parties solides est celle des 
deux premiers mois. Du deuxième au dix-huitième mois, la 
composition est sensiblement la même, mais du dix-huitième 
au ringt-quatrième, le lait avant de disparaître se concentre 
de nouveau. 

La densité varie en plus ou en moins de deux unités, sans 
loi oa marche progressive régulière. La quantité de beurre, 
plus considérable d'un jour à cinq mois, diminue à partir du 
cinquième et surtout du dixième mois. Les sels subissent une 
augmentation faible, mais presque constante, progressive 
d'un jour à cinq mois et diminuent après cette époque (Bec- 
querel et Vernois). 

Chez la vache, d'après Boussingault, la quantité absolue 
augmente pendant le premier mois, diminue à partir du 
troisième au quatrième mois, est réduite de moitié vers le 
septième, et des trois quarts vers le neuvième. 

Le tableau suivant de Fleischmann, donne une idée théo- 
rique de cette marche discordante. 





Quantité totale 


Moyenne 


Périodes 


du lait 


quotidienne 


I 28 jours 


530 litres 


19 litres 


II 75 — 


SiS — 


11 à 18 — 


II 197 - 


932 — 


4 à 5 — 



300 litres 2350 litres 7 à 8 litres 

Dans ses recherches sur quatre vaches de race parthe- 
naise, Andouard a fait les observations suivantes : 1^ L'acide 
phosphorique, le beurre et le sucre diminuent dans le lait 
du commencement à la fin de la lactation ; 2^ sur les quatre 
vaches, deux ont donné une proportion croissante de caséine, 
deux une proportion décroissante. L'augmentation de la 
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somme des éléments solides du lait, dans le conrs de la lac- 
tation, n*est donc pas un fait constant. 

Sur ce dernier point, Adam est arrivé à des conclusions 
différentes. La teneur en matières sèches diminuerait chez la 
vache pendant le deuxième et le troisième mois après le 
part pour se relever ensuite ; ces résultats sont confirmés 
par J. Roux. 

Age du lait Densité Extrait Beurre 

1 mois 1,0316 142,0 47,5 

2 à 3 mois .... 1,0316 130,0 35,0 
7 à 8 mois .... 1,0326 140,0 42,0 

Volume des mamelles. — Les mamelles présentent de 
grandes différences individuelles. Chez la même femme, sou- 
vent les deux mamelles sont inégales. Gette particularité est 
rarement d'origine congénitale, vingt-trois fois sur trois cent 
huitnourrices (soit 8 pour 100) d'après Boutequoy, dont treize 
fois pour le côté gauche, et dix fois pour le côté droit. Quand 
cette différence de développement est acquise, les recherches 
du même auteur semblent démontrer qu'elle résulte de la 
tendance des nourrices à donner toujours un sein de préfé- 
rence à l'autre. 

Seins plus volumineux. 



Donnantles2 seins sans préférence. 269 

— le sein droit de — 

— — gauche de — 



Nombre 


à 


à 


Même 


de nourrices 


gauche 


droite 


TOlunie 


269 


35 


25 


209 


93 


2 


91 


» 


227 


213 


5 


9 



589 250 120 218 



La préférence des nourrices, pour donner le sein d'un côté 
plutôt que l'autre, est généralement dictée par le désir de 
conserver libre le membre supérieur dont elles se servent 
habituellement pour leurs différentes occupations. L'enfant 
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est couché sur le bras correspondant au sein qu'il tetté. Cette 
eiplication est rationnelle. En effet, les gauchères commen- 
eent toujours par donner le sein droit, et les autres le sein 
gauche. Dans ces conditions, le sein qui fonctionne plus acti- 
vement, finit par acquérir un volume supérieur à celui du 
congénère, par un phénomène identique à celui qui produit 
des modifications dans les mollets des danseurs, dans les bras 
des boulangers, dans les masses cervicales des portefaix, etc. 

Le volume considérable des seins n'est pas toujours en 
rapport avec le développement de la glande mammaire. Cer- 
taines femmes possèdent des seins énormes et n'en sont pas 
moins de très médiocres nourrices. Ces organes sont infiltrés 
de tissu cellulo-adipeux et de graisse qui j occupent une 
place beaucoup plus importante que la glande elle-même. 
Chez ces nourrices, la sécrétion réduite comme volume, est 
moins alcaline et moins gazeuse que la normale (Gautrelet). 

Si rhypertrophie glandulaire est réelle et non apparente^ 
elle entraîne souvent une sécrétion très abondante. 

Chez les femmes dont la sécrétion lactée est continue, le 
repos favorise l'accumulation du lait dans les canaux sécré- 
teurs, le sein se distend, augmente de volume et donne une 
sensation douloureuse. Chez celles dont la sécrétion est inter- 
mittente et ne se manifeste que durant les repas de l'enfant, 
les seins conservent toujours les mêmes volumes. 

Les seins les mieux organisés pour l'allaitement sont en 
général sphériques ou piriformes, d'un volume moyen, et 
recouverts d'un réseau abondant de veines. 

Les mêmes remarques sont applicables, et à l'espèce hu- 
maine, et à tous les autres genres de mammifères. 

Différences dans la composition du lait suivant 
l'abondance de la sécrétion laiteuse. — Chez la femme, 
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Dndant est plus riche en principes solides ; l'inverse 
,ez la Tache (Vernois et Becquerel). 

RENCES DE LA 88CBBTI0N DE CHAQUE SEIN CHEZ UNI 

— Chez une femme dont la mamelle droite fournis- 
ron le double de lait que la gauche, Sourdat reconnut 
écrétion de la première contenait 1,9 fois plus de 
albuminoïdes, et neuf fois plus de beurre que celle 
londe ; tandis que le poids de sucre de lait était égal 
ttes les deux. 

lera recherché si ce lait est général, ou constitue on 
iccident. Il l'a rencontré chez one vingtaine de 

ICATIONS DU LAIT PAR LE SÉlOUR DANS LA MAUBLLI. 

ait qui séjourne un temps très long dans la mamelle, 
femmes qui n'allaitent pas, finit par prendre l«fi 
es du colostrum (Joly et Filhol). 
^me tendance se manifeste chez les femmes qui allû- 
le lait tend d'autant plus à s'éclaircir et à devenir 
er, que l'intervalle entre les tétées a été plus consi- 
Après plusieurs succions répétées, le lait de femme 
14,3 pour 100 de matériaux solides, chiffre qui est 
9,89 au bout de quarante heures de sevrage (Lhé- 

t est arrivé à des résultats analogues chez la vache, 
es fois que le séjour dans les mamelles avait été de 
heures au moins. Chez l'dnesse, la proportion de 
s solides a été de 11,63 après une heure et quart de 
,de 9,37 après six heures, de 8,57 après vingt-quatre 
;Péligot). 

aerel et Vernois expliquent le fait de la manière sui- 
11s considèrent les mamelles comme de véritables 
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réservoirs, dans lesquels le lait sécrété est tout d'abord à 
l'état de mélange parfait. Par un repos prolongé, il s'opé- 
rerait, de la même façon que dans un récipient quelconque, 
une sorte d'écrémage en vertu duquel la crème monterait 
pour gagner la face adhérente de la glande, tandis que la 
sérosité, obéissant aux lois de la pesanteur, descendrait chez 
les mammifères aux trayons placés à la partie déclive. Cette 
première hypothèse a conduit les mêmes observateurs à sup- 
poser que la disposition des seins chez la femme s'oppose à 
la production des mêmes phénomènes, par le séjour dans les 
mamelles. L'expérience a démontré leur erreur. Les mêmes 
effets sont produits par la même cause chez tous les mam- 
mifères, y compris l'espèce humaine. La théorie de Bec- 
querel et Yernois, basée sur l'influence de la pesanteur, n'est 
donc pas acceptable. 

Il semble que la transformation du lait tient à une sorte 
d'économie en vertu de laquelle un liquide sécrété, non utilisé, 
est repris par la circulation au lieu d'être expulsé sans profit 
(Boutequoy). 

Variations du commencement a la fin de la traite. 
— Chez la vache, Parmentier et Deyeux ont constaté que la 
quantité de beurre augmente du commencement à la fin de 
la traite dans les proportions de 5,9 à 10,5; de 1,8 à 6,6 ; de 
1,2 à 11,2; ou de 2,2 à 8,8. Cette assertion a été vérifiée par 
Joly et FilholBoussingault et d'autres chimistes. Les recher- 
ches les plus récentes, celles de Lajoux, prouvent également 
son exactitude, mais elles montrent de plus que les matières 
albuminoïdes varient dans des limites très étroites et qu'il 
en est de même pour la lactose. 

Lajoux a recueilli et analysé séparément trois portions de 
lait, de 200 centimètres cubes chacune, du pis droit d'avant 

J. RouviBR, Le Lait. 8 
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La première portion a été recueillie au commeii' 
traite, la deuxième vers le milien, la troisième 
la un. Les mômes opérations ont êlé répëtiea 
identique au pis droit d'arrière de la même 
■ésultats obtenus diffèrent Dotablement dans les 
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ise, d'après Pèligot, le beurre est de 9,6 dans le 
I de la traite; de 10,2 dans le second tiers ; de 
I dernier tiers. 

ame, Reiset trouve aussi des phénomêues ana- 
jurre augmente du commencement à la an de 
[,9 à 2,0; de 3,3 à 4,1; de 3,0 à 7,4 et de 3,3 

marque a ètè faite par Bouchardat et Quévenne, 
13 autres principes du lait varient peu, 
lonne une explication vraisemblable de ce phé- 
eurre se forme dans les ramifications ultimes des 
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giandes mammaires, où il demeure plus oa moins adhérent. 
Un liquide moins riche en matière grasse, mais de compo- 
sition plus homogène, s'accumule dans les conduits plus volu- 
mineux. Ge liquide sort le premier, tandis que le lait plus 
ridie en beurre ne sort qu'après une succion plus prolongée. 

Heure de la traite. — Il résulte des travaux de 
Wolf, Kœnig, Scheven, Alex. Muller, Bouchardat et Que- 
Tenne, Eisenstuck, Gameron, Baedeker, Wicke et Struck- 
rnann que le lait du matin, en hiver, qui a séjourné beau- 
conp plus longtemps dans les mamelles de la vache, contient 
plus d'eau et moins de beurre que le lait du soir. Pour 
Truchot ces résultats ne sont point constants, et on le com- 
prend aisément. A part le séjour du lait dans les mamelles, 
il faut tenir compte des autres conditions hygiéniques, sur- 
tout alimentation, qui ne sont pas les mêmes à toutes les 
heures delà journée. En séparant à douze heures de distance, 
la traite du matin de celle du soir, on obtiendra toujours une 
composition identique, si les conditions hygiéniques de l'a- 
nimal ont été absolument identiques. Dans les deux périodes 
qui ont séparé les heures des traites, J. Roux donne pour 
les laits du matin une densité de 1032 ; ceux de la traite du 
soir ont, presque tous, une moyenne inférieure à ce chiflfte. 

D'après Reiset ^ un fait digne d'intérêt s'observe chez les 
vaches, suivant qu'elles sont au milieu de l'herbage, en 
pleine pâture, ou bien rentrées la nuit à l'étable et privées 
d'aliments. Dans le premier cas, l'influence de l'alimentation 
est tellem ent immédiate, que l'on reçoit un lait sensiblement 
plus riche que dans le second cas. Il y a donc perte à éloi- 
gner la traite du moment de l'ingestion des aliments. 

^ Beiset, Recherches sur V agronomie^ Paris, 1863. 
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Fréquence des traites. — D'après R. Lami, Wolf et 
Fleischmann, la fréquence des traites augmente la propor- 
tion totale du lait et la richesse de ses principes solides, 
surtout du beurre. 

Chez la femme, dit Jacquemier, la quantité de lait sécrété 
se met, en quelque sorte, en rapport avec la consommation 
faite. Un enfant fort, d'un grand appétit, qui tette souvent, 
et vide complètement le sein, sans toutefois fatiguer la nour- 
rice, porte la sécrétion au plus haut degré d'activité qu'elle 
peut atteindre, et reçoit le lait dans les conditions où il est 
riche en principes nutritifs. Par contre, un enfant peu déve- 
loppé, faible, laissant, chaque fois qu'il prend le sein, une 
plus ou moins grande quantité de lait séjourner dans les 
mamelles, n'en prend que la partie la plus séreuse, et réduit 
bientôt la sécrétion dans la proportion de ses besoins. 

MuLTiPARrrÉ. — Le lait des multipares est plus abondant 
et plus riche en beurre et en sucre que celui des primipares 
de même âge. 

Influence de la gestation. — La grossesse survenant 
dans le cours de l'allaitement, dans l'espèce humaine, amène 
dans les premiers mois, une diminution légère de la sécrétion 
lactée. Cette diminution s'accentue ensuite rapidement, et le 
lait finit par disparaître. 

Chez les animaux, la fonction mammaire est plus active 
et ne cesse que peu de temps avant un nouveau part. Les 
vaches pleines continuent à donner du lait, au moins pendant 
huit mois et demi ; même remarque pour les ânesses et les 
chèvres. Les juments poulinières menées à l'étalon huit jours 
après le part, ne sont pas forcées d'interrompre Tallaitement 
des poulains. J'ai fait couvrir, avec succès, des lapines, 
deux jours après le part, et elles ont continué d'allaiter 
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. leurs petits, pendant dix-huit Jours, coDome les Temelles qui 

fl'àaient pas pleines. 

I L'inâuence de la ^«station sur les qualités du lait n*e8t 

I pas Lien connue. Comparant le lait de 20 vaches pleines â 

«lui de 20 vaches non pleines, Vernois et Becquerel con- 

dnent de leur travail que la gestation n'a d'ioâueuce mani- 

feite que lorsqu'elle approche de son terme : le lait serait 

, alors plus rare et plus concentré (34,74 parties d'extrait 

3« pour 1000 au septième mois, au lien de 13 à 14 parties 

joBqa'au sixième mois). 

Udareau a constaté qu'en pareil cas la principale diffé- 
rence porte sur la proportion des phosphates, notablement 
iûKrieure à la moyenne habituelle. 

D'après Weber, médecin véténnaire distingué, uu certain 
iiDDibre d'analyses faites sur les laits provenant de vaches 
en gestation, de vaches non pleines, et de vaches châtrées 
canSnnent les données précédentes. Le lait le plus riche a 
tonjDura été fourni par une vache pleine de six à sept mois i le 
Isitde la vache châtrée venait ensuite, et le lait de vache 
non pleine en troisième ligne. La gestation améliore gra- 
dneilement le lait en diminuant sa quantité. 

Chez la femme, Vernois et Berquerel ont trouvé, dans un 
wsdo grossesse de trois mois, augmentation des principes 
^des. Bouchut dans un autre, a rencontré une diminution 
ifu chiffre des globules. 

Ua cas de grossesse survenant dans le cours de l'allai- 
tement ne sont pas très rares. Robarton (de Manchester) est 
wrivé à cette conclusion que, sur 100 femmes, 50 conçoi- 
veat dans le cours de l'allaitement. Lajcock, sur 135 femmes 
«Aservées ayant 6iil 766 allaitements, a relevé SOO grossesses 
S'ant le sevrage du nourrisson, soit 27 fois sur 100; chez 



i 18 INPLUBNCB8 PHYSIOLOGIQUES 

19 de ces 135 femmes, la conception durant rallaitement 
était la règle. Ces recherches statistiques ont besoin d*être i 
conûnnées par de nouvelles observations pour arriver à des 
moyennes satisfaisantes. Après avoir étudié un grand nombre 
de lactation prolongée, Sinclair a cru devoir conclure que : 
1^ La lactation prolongée tend à empêcher la conception en 
retardant le retour des ovaires à un état qui permette à Tovu- 
lation de s'accomplir normalement; 2^ après le sevrage, 
l'évolution des ovaires est beaucoup plus rapide que pendant 
la lactation ; 3^ la cessation brusque d'une lactation prolongée 
peut être suivie d'une évolution des ovaires et de l'utérus si 
rapide, qu'elle détermine des symptômes de congestion ova- 
rienne et utérine, etc. 

J'ai très souvent observé ces cas de grossesse survenant 
dans le cours d'un allaitement. J'ai même connu une femme < 
de trente-deux à trente-quatre ans qui n'avait jamais été i 
réglée. Après la première manifestation de la puberté, s'étant ; 
mariée aussitôt après les premières époques menstruelles, \ 
de fort bonne heure par conséquent, comme c'était la cou- ,■ 
tume habituelle en Syrie, il y a quelques années, elle était t 
devenue immédiatement enceinte et avait nourri son enfant, j 
Depuis les grossesses et les allaitements s'étaient réguliè- ] 
rement succédé sans jamais laisser, durant un espace de \ 
plus de vingt ans, l'écoulement cataménial se rétablir de 
nouveau. ! 

L'apparition d'une grossesse dans le cours de l'allaitement . 
est fâcheuse pour la mère et pour l' enfant. Elle devient pour 
sa mère, une cause sérieuse d'affaiblissement, si elle n'inter- ; 
rompt pas la lactation. On a cru qu'elle exposait nécessai- 
rement, l'enfant à la diarrhée, aux convulsions, et entravait 
son développement. Des recherches récentes de Gust. Poirier ] 
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(1890) démontrent que 75 pour 100 des nourrissons reetent 
dans les conditions d'une bonne santô et d'un accroissement 
r^ulier. Avec Lamotte, Puzos, Tarnier, Delore et la plu- 
part des accoucheurs, [malgré l'assertion contraire de van 
Swieten et Joubert, il faut regarder la grossesse comme cause 
d'interruption de l'allaitement, dans l'intërêt surtout de la 
noarrice, sans attendre, comme le conseille Jauzion, le qua- 
trième ou le cinquième mois. Lamotte, Puzos, van Swieten, 
Camérarius, Bouchut et d'autres auteurs citent, il est vrai, 
degiaits do femmes enceintes qui ont continué d'allaiter leur 
enfant Jusqu'au terme d'une seconde grossesse, mais de 
pareils cas sont exceptionnels et ne doivent point être pris 
pour exemples dans la pratique. 

Menstruation pendant l' allaitement. — La proportion 
de femmes réglées pendant l'allaitement est do 33 pour 100 
d'après Seux fils, et de 10,6 pour 100 pour Paye (de Chris- 
• tiania). Pour expliquer la différence considérable qui existe 
entre les résultats obtenus par ces observateurs, Depaul et 
tinéniot supposent que Seux fils aura comptécomme femmes 
r^lées toutes celles qui lui ont affirmé avoir eu quelque 
apparition sanguine dans le cours de l'allaitement, tandis que 
Faye n'aura rangé dans cette catégorie que les femmes chez 
lesquelles l'écoulement avait été répété et assez abondant. 

Chez les nourrices de la campagne venant habiter les 
villes. Donné croit que le retour prématuré des époques est 
Avorisé par le régime abondant et substantiel qu'elles sui- 
vent ; en même temps, par la transition d'une vie active et 
en plein air à une vie d'oisiveté, sans exercice et renfermée. 

Sur 685 nourrices interrogées per Majer, les règles sont 
revenues : chez S5,63 pour 100 dans les six semaines qui 
ont suivi l'accouchement; chez 20,4 pour 100 de la septième 
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le semaine ; chez 35, 84 pour 100 dans U reste de 
année, 
nourrices observées par Puech, le retour des 

manifesté : 

ProportioD 

l Bpréa 1 moii et 10 jours 0.66 

î — 2 — 1,3 



) — 13 — et plus tard 88,00 

Qines loin des réaoltats de Boutequoy. Sur 
nourrices multipares, esamioées par cet autear, 

t trouvé que 18 dont les règles auraient reparu 
premiers mois de l'allaitemeot. Chez les autres 

tion anrait reparu : 

Chez 18 de 6 ù S mois 

— 22 de 8 à 10 — 

— 39 de 10 à le — 

— 88 de 12 à 15 — 

— 197 seuleraeni après 15 mois. 

y avoue la possibilité pour lui d'avoir été induit 
plusieurs de ces femmes, craignant que la 
a, pendant l'allaitement, ne fût un motif de refus, 
lelque hésitation à lui répondre. 
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Chez les multipares, la menstruation absente ài 

premiers allaitemenlB paraît quelquefois dana les suiva 

Sur 125 femmes examinées par Pa^'e, 40 étaient i 

et 85 filles. 

6T ont été réglées pondant la lactation après la 1 " gros» 



La reprise des rapports sexuels favorise le retou 
menstFuation et de l'ovulation. Aussi les femmes q 
perdu lenr mari vers la an de leur grossesse, celles qi 
dÎTersee raisons sont séparées tnoraentaDément de leu 
pendant la période do lactation, peuvent allaiter p 
dix-lmit mois ou deux ans et même davantage sans 
leurs règles. Boutequoy cite des nourrices qui ont p 
tinuer l'allaitement pour divers enfants pendant cinq 
consécutives. J'ai connu une femme qui a pu, pour le 
motif, nourrir successivement, jusqu'à l'époque du se 
trois nourrissons du même lait. 

Le nombre des primipares réglées pendant l'allai' 
est dune considérable, et, chez 45 pour 100, le reto 
eoaches se fait avant la douzième semaine consécv 
l'accouchement. Cette fréquence relative oblige à ( 
l'influence exercée par la menstruation sur la séi 
lactée et sur la santé de la nourrice et du nourrisson. 

Effets de la menstruation sur la sécrétion laci 
Les coDDexions intimes des glandes mammaires et de 1' 
expliquent pourquoi toute fluxion produite sur les pre 
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retentit nécesBairement en eens inverse sur le second, et 
réciproqnement. Il faut donc établir des catégories biM 
distinctes dans les nourrices, et séparer celles chez lesquelles 
la diminution de la sécrétion lactée a précéd4 le retour des 
r^les, de celles chez lesquelles cette sécrétion continue à 
être abondante malgré la menstruation. Dans le premier cas, 
le retour des règles suffît en général à supprimer définitive- 
ment la fluxion mammaire. Dans le second, les Ûuxions se 
contre -balancent, mais le plus souvent la fluxion mammaire 
demeure plus accusée que la fluxion utérine. La perte 
Sanguine est diminuée de quantité, et, au lieu de revenir 
périodiquement à des époques régulières, elle se manifeste à 
de longs intervalles. 

Chez les mères de famille, qui tenaient à nourrir elles- 
mêmes leur enfent, et étaient sujettes âdespertesabondantes, 
je me sais très bien trouvé de l'usage de l'antipyrine à la 
dose quotidienne de 1 gramme à Ik',50, durant l'époque 
cataméniale. Ce traitement exerçait une action très efScace 
en modérant l'écoulement sanguin. 

Pendant l'époque menstruelle, la sécrétion lactée subit 
une diminution de quantité en rapport avec l'abondance du 
flux cataménial. Elle est légèrement altérée dans sa compo- 
sition :1e lait se rapproche du coiostrum (Gendrin, R. Barnes), 
la proportion de crème diminue (Raciborski), la moyenne 
des globules graisseux s'abaisse (Bouchot), ainsi que celle 
du sucre ; les autres principes solides s'accroissent notable- 
ment, surtout la caséine (Archambault, Davis, Vemois et 
Becquerel). 

Fleiscbmann note les mêmes modifications, dans le lait des 
vaches, et Marchand, dans celui des autres animaux, pendant 
le rut. Ce liquide aurait quelquefois, de plus, une tendance 
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à se cailler par Téballition, ce qui tiendrait pent^ôtre aa 
remplacement, signalé par quelques observateurs, en totalité 
ou en partie, de la caséine par une substance albuminoYde. 

Effets sur le nourrisson, — Ces modifications du lait 
n'ont d'importance pour le cHnicien qu'autant qu'elles 
agissent sur la santé du nourrisson. L'enfant, dans mainte 
circonstance, représente un réactif plus délicat que les réactifs 
chimiques et peut révéler dans la constitution du lait qui lui 
sert d'aliment, l'existence d'altérations que les procédés 
chimiques ou l'examen microscopique seraient encore 
impuissants à démontrer (Depaul et Guéniot), ou à apprécier 
à leur juste valeur. 

L'apparition des règles chez une nourrice ne semble avoir 
aucune influence sur la santé de quelques enfants, ils con- 
tinuent à teter comme à l'ordinaire ; mais, dans la majorité 
des cas, certains troubles apparaissent. Pfeiffer résume ainsi 
ses nombreuses observations à ce sujet. Plusieurs jours 
avant le début des règles, les seins contiennent peu de lait, 
et le nourrisson a des selles rares, fermes, couleur jaune 
d'œuf, et sans mélange de flocons, ce qui est l'indice d'une 
alimentation insuffisante. Au moment de l'apparition des 
règles, ou déjà quelques heures ou même un jour auparavant, 
les seins se gonflent, leur lait est plus abondant, l'enfant 
s'agite, crie et a des selles plus fréquentes et plus liquides, 
tout d'abord encore jaunes, mais mêlées de flocons, et plus 
tard, verdâtres et presque diarrhéiques. Pendant ce temps» 
le poids des enfants augmente davantage que dans la période 
précédente, où parfois il a diminué. Les selles verdâtres 
mélangées de nombreux flocons sont assez communes chez 
les enfants qui tettent abondamment et prospèrent ; mais 
lorsque les évacuations d'un nourrisson présentent brusque- 
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ment ces caractères, il faut immédiatement soupçonner que 
la mère ou nourrice ya avoir ses règles, si elle ne les a déjà 
(Pfeiffer). 

Aux symptômes précédents, il faut ajouter Tinsomnie, la 
pâleur des téguments et la tendance à Tanémie. 

L'arrêt de croissance ou la perte de poids, revenant 
chaque mois à la même date, ont permis à Budin et à 
Segond d'acquérir la certitude que certaines nourrices, 
malgré leurs dénégations, avaient leurs règles. 

La période menstruelle passée, tout rentre dans Tordre. 

Gazeaux pense qu'un enfant nourri par une femme habituel- 
lement réglée court le danger de devenir rachitique : une 
certaine quantité de phosphate de chaux est expulsée avec 
le sang qui s'écoule de Tutérus, et si l'alimentation de la 
nourrice n'est pas assez chargée de ce sel, il pourrait se faire 
que le lait n'en contînt plus une proportion suffisante. Cette 
crainte me parait peu justifiée, au moins dans l'inmiense 
majorité des cas. 

Effets sur la nourrice. — I^e retour irrégulier et peu 
abondant de la perte menstruelle, cas le plus fréquent, n'al- 
tère pas la santé de la nourrice. La scène change, si le retour 
périodique et abondant de la menstruation coïncide avec 
l'allaitement. Ici, la chandelle se consume par les deux bouts; 
la nourrice résistera un certain temps, mais dans cette lutte, 
elle doit inévitablement succomber, épuisée par cette double 
déperdition de forces. 

Conclusion. — Le retour des règles est un phénomène 
fâcheux lorsqu'il apparaît dans le cours de l'allaitement, 
surtout au début, mais il ne suffît pas généralement pour 
qu'on l'interrompe, car il n'est pas réellement pernicieux 
pour l'enfant (L. Mayer, Becquerel et Vernois, Tarnier, 
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Schnlze, Wegselseider). On devra cependant surveiller plua 

miantieusement la santé de la nourrice et du n 

pour intervenir in]m4diatement en cas de besoin. 1 

Teillance sera plus active à l'époque menstruelle, po 

les nourrices à l'abri do toutes les impressions mon 

qni pourraient réagir {>lns vivement sur le sj'stèmi 

des nom-rissons (Raciborski), 

Castration. — La castration, ou bœuvotmage, 
prime la vie de l'espèce pour ne laisser subsister 
de l'individu » (R. Gouin), est une condition fe 
l'en^issemest et à la lactation. Elle était auti 
répandue, à cause des difficultés qu'elle présentait 
rjnaire Oharlier (de Reims) ayant adopté, après 
méthode de castration des vacbes par le vagin, pli 
eiécuter et moins dangereuse pour les animaux qu 
tion par le flanc, la castration est plus fréquemm 
aujourd'hui. Elle ne doit être néanmoins appli 
comme moyen de guérison cbez les vacbes atteinte! 
phomanie, ou parvenues à un âge trop avancé. 

Les bœuvonnes conservent leur plein lait pend; 
au moins, presque toujours dix-huit mois et sou 
ans ; cela dépend des soins donnés à la mulsion, à 
talion et par dessus tout à l'aptitude lactifère du et 
des bâtes bien choisies, une alimentation approj 
production du lait ne poussant pas à ta sécrétion 
une mulsion intelligente déterminant une certaii 
«Q excitant la glande mammaire, on parviendrai 
tenir indéâniment la production du lait (Ménard). 

Toutes les étables importantes des environs de F 
ferment des vaches donnant du lait trois ou quatre 
leur castration (Lajoux). Le maximum de durée di 
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éâ est de six ans, mais od peat compter sar 
de quinze à dis-bnit mois (R. Oouin). 
bceuvonnes a été plusieurs fois étudié par des 
ÎDgaês, qui, de leurs analyses ont voulu tirer 
I ginirmKt de ce lait ; les uns l'ont vu riche 
[tauvre en sucre, les autres ridiCB en ces deux 
. Ces résultats contradictoires, obserye Lajovx, 
te malheureuse tendance que nous avons tous, 
, i une généralisation prématurée. La compo- 
ses bœuvonnes tient à diverses circonstances, 
i a bien étudié cette question, est arrivé ani 
livantfis : Dans l'appréciation de l'inâuence de 
sur la qualité du lait, il faut tenir compte de 
iche avant l'opération. 

the est saine, son lait ne sera pas sensiblement 
castration ; 

le est taurelière et si cette affection est l'unique 
invaise qualité de son lait, l'effet de la castra- 
îat : on voit la proportion de beurre se relever 

les vaches saines castrées renferme une qoan- 
voisine de la normale. 

ïS vacbes taurelières castrées reste toujours 
quantité de caséine plus grande que le lait 

ment à ce que l'on a avancé, la castration ne 
onstamment la richesse en lactose, qui tantôt 
; sensiblement, tantôt augmente légèrement, 
L diminuée; 

ition ne modifie pas sensiblement la quantité 
lait que la vache donnait dans les semaines qui 



INFLUENCES PHYSIOLOGIQUES 

'.ea millefolium L.) qui passe pour améliorer 
et-Damette et Bourgeon assurent avoir va 
écrétion lactée chez les vaches nourries avec 
Icinalit L. 

lée croit fort peu à la vertu de ces plantes, 
l'aois (Pimpinetla anisum L.) et du fenouil 
officinale Ail.). Il émet la supposition que 
entielles, en passant dans le lait des nourrices, 
inde mammaire et favorisent sa sécrétion, 
ue autrement l'action de l'anis et des plantes 
i. En aromatisant le lait, elles le rendent plus 
ànt, qui suce le sein avec avidité. La succion 
1 sécrétion lactée. 

ethum graveolens L.), la coriandre {"Cor ia»- 
L.),l'angélique (Angelica archangelicah.), 
i Tordylium, le cumin fCarum carvi L.), j 
famille des omhellifâres, doivent avoir les 
anis. 

nières années, on a utilisé comme galactago- | 
ipes actifs dérivés de certains végétaux, la 
i nigitaline, la caféine, la strychnine, et 
ique. I 

ctagogue àVi jaborandi et de la pilocarpine 
ar A. Robin, Sydney Binger, Gould, Waugh 
Ce dernier attribue les mêmes propriétés à la 
i digitaline et à la caféine, parce que toutes 
modifient la tension vasculaire. Stumpf et 
juillet 1891) Cil, Gornevin nient, d'après leurs 
i propriétés galactagogues de la pilocarpine. 
bâcher et Marmé, la pilocarpine, loin de 
Eonsidérée comme galactagogue, provoque 
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plutôt une légère diminution de la quantité de lait sécrété, 
devenu aussi plus aqueux. Elle n*a jamais été retrouvée 
dans le lait. Les effets ne se produisent qu'après administra- 
tion de 15 centimètres de chlorhydrate de pilocarpine. 

Certaines substances sont utilisées en Chine, par les 
femmes qui ont eu des enfants et qui ont cessé depuis long - 
temps d'allaiter, pour rétablir la sécrétion du lait, des 
années après que leur dernier enfant a été sevré ^ Le 
Dr MuUer a observé deux cas de ce curieux phénomène. Il 
engagea trois fenames du pays à £aire ainsi revenir leur lait, 
et fournit les fonds nécessaires pour se procurer la sub- 
stance qu'elles disaient devoir employer pour arriver à ce 
résultat. Une femme âgée de trente ans, chez laquelle les 
mamelles étaient inactives depuis six ans, et tout à fait 
rétractées, prit un enfant de six mois qu'elle ût teter, et usa 
pendant ce temps d'une alimentation composée spécialement 
dans ce but. Après dix jours, le lait commença à être sécrété, 
et six semaines après, le D*" Muller trouva les mamelles 
fermes, bien développées et laissant couler un flot de lait à 
la pression. Pendant le temps de cette lactation, la menstrua- 
tion cessa entièrement. La santé resta très bonne. Par de 
semblables moyens, la sécrétion du lait fut rétablie chez une 
femme de quarante ans, dont le dernier enfant avait neuf 
ans, et qui avait cessé de nourrir depuis six ans. Chez elle, 
la menstruation ne cessa pas, mais diminua d'abondance. 
Bans un troisième cas, il se produisit des troubles de la 
santé qui empêchèrent de persister dans ces tentatives. Dans 
les deux premiers cas, le lait fut analysé et trouvé normal ; 
sa densité éUit 1030. 

^ Journal de médecine et de chirurgie pratique de 1876. 
J. Routier, Le Lait. 9 
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été amené par hasard à reconnaître les pro- 
gognes d'une plante de la Jamaïque, le GoMy- \ 
',ense. 11 avait fait l'opération césarienne à une 
malgrt' les atteintes d'une péritonite, fut com- 
rie en quarante-sii jours. L'eofant durant la 

élevé au biberon. Entrant un jour dans la 
e femme, Anderson fut tout étonné de la voir 
ifant Elle lui raconta que toutes les femmes 
avaient l'habitude de prendre une infusion 
le feuilles de coton, afin de leur donner du 
:s en manquaient. L'auteur mit à profit cette 
, pendant six ans, il employa cette infusion chez 
lades qui manquaient de lait. Les résultats àe 

l'ont convaincu des propriétés galactagogues 

e prépare avec six à huit feuilles de l'arbris - 
. Selon les effets produits, on en donne quatre 
intage par vingt-quatre heures. Certains ma- j 
Qt 2 ou 3 litres par jour. | 

1 est pas désagréable, et beaucoup de personnes ' 
ec du lait et du sucre comme le Ihé noir. 
I. — La belladone et son alcaloïde Vatro- 
it considérablement la quantité de lait, qui 
fiche en principes solides (Dolan, Hammer- 
lann). L'acide salicylique parait stimuler un 
m lactée, et augmente la proportion de sucre 

? potassium produit une diminution notable 
lon lactée (Stumpf), ou même sa suppression 

erne des hOpltanx de Montpellier, a vérifié les 
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L'emploi des antilaiteux est indiqué dans les cas suivants : 
naissance d'un enfant mort-né, mort du nourrisson, sevrage, 
mammites, etc. 

Purgatifs — Les purgatifs produisent des modifications 
considérables dans la sécrétion lactée. Ils diminuent le poids 
des matières fixes d'un cinquième, celui du beurre de moitié. 
Le sucre de lait ne varie pas, et les matières albuminoïdes 
n'éprouvent qu'une faible diminution (Lajoux). Rochoux 
avait déjà observé cette tendance des purgatifs à rendre le 
lait plus aqueux, et à donner la diarrhée au nourrisson. 

Passage dans le lait de substances médicamenteuses 
ou toxiques. — Le passage, dans le lait, de principes d'ori- 
gine végétale ou minérale, peut transformer ce liquide et lui 
communiquer des propriétés toxiques ou médicamenteuses. 
Avec notre ami le D*" Adrien Sicard, Lebreton, Trousseau, 
et surtout Labourdette, la thérapeutique a cherché à utiliser 
ces propriétés spéciales dans la pathologie infantile. 

Les substances retrouvées dans le lait sont les suivantes : 

Principes empruntés au règne végétal. — h* A rethusa 
cynapium a rendu toxique le lait d'une chèvre (Bourdon). 

Par V asperge y le lait conserve à peu près son aspect 
ordinaire. Sa saveur est âpre. Ce lait laisse sur les lèvres 
une sensation spéciale stjptique et âpre. Il communique aux 
urines une légère odeur d'asperge. A l'examen microsco- 
pique, les globules sont plus gros que ceux du lait ordinaire. 
Ils en diôèrent par leur forme (Adrien Sicard). 

V atropine, à la dose de 1 à 5 milligrammes chez la mère, 
n'a produit aucun trouble chez l'enfant , mais la dilatation 
pupills^ire a été constatée dans tous les cas; elle persistait 
encore au bout de vingt-quatre heures (Pehling). 

Par la carotte, le lait renferme des globules plus grands 
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passaoë dans le lait de divehses substance 
que ceux da lait normal, mais inégaux. Ils montent p 
à la surface. La saveur de ce lait rappelle celle de l'ai 
cru et laisse sur les lèvres un goût âpre (AdrieD Sica 
La cinarrine, principe actif de la feuille de l'artichi 
d'après M. Ponthieu (de Senlis), une substance irritar 
l'estomac et l'intestin des enfants. L'ingestion du . 
vaches, nourries avec les feuilles de cette plante p< 
proroquerait la diarrh^ et les vomissements. 

Les feuilles de chêne broutées par les herbivores 
learlait astringent (Biett). 

Le colchique. En juin, les habitants de Rione-Bi 
Rome, furent atteints de diarrhée, vomissements, soif i 
abaissement du pouls et de la température. Après q 
recherches, les médecins arrivèrent à soupçonner le 
chèvre qui est d'un usage général dans le pays. Les a 
furent examinés par le vétérinaire et déclarés sains, 1 
fesseur Ratti, de la Sapienza, analysa le lait et les vi 
nienis des malades, sans y trouver aucune trace de 
Hiélallique. Les soupçons se portèrent alors sur la 
ordinaire des chèvres, et celle-ci se trouva contenir 
plantes plus ou moins vénéneuses (Clematis vita 
Coniutn inaculatum L.,Colchicum aittumnaleh., 
hago europœa L.). Les vomissements et le lait, anal, 
nouveau, présentèrent les réactions propres à la cote 
Le copahu. Le lait présente l'odeur du copahu. 
Bultatance s'est retrouvée dans l'urine d'un enfant qu 
bu de ce lait (Dolan). 

Le cresson, absorbé en quantité par la vache, comm 
â son lait un goAt acre qui le rend immangeable. 
Sicard a fait, sur celait, les intéressantes observatio 
vantes : Lès le principe le lait contracte un goût âpr 
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pêtre. Les globules vus au microscope sont 
e Jours plus tard, par la continuation duméme 
lobules se désagrègent. Ce laît engraisse daTao- 
s que les autres laits (Adrien Sicard). 
hia paraliat L. ou épurge de mer altère le lait 
jui s'en nourrissent. Ce lait mis dans la paume 
t étalé avec le doigt laisse apercevoir des fiU- 
Irea. Le 27 novembre 1861, les équipages du 
h et de Y Agamemnon, en station à Malte, 
e nausées, vomissements bilieux, diarrbée, re- 
. des extrémités etc., symptômes apparus chei 
riduB qui avaient fait usage à leur déjeuner de 
«, ajant brouté VEupkorbia paralias. Ces 
issipèrent au bout de cinq à six heures. 
>e8 de la jusquiame et de la stra'noine passent ! 
écrété. ' 

e. Le travail dans les manufactures de tabacs 
crétion du lait (Sarret). Ce lait provoque chei 
is, après chaque tetée, des coliques et même de 
its nerveux (Quinquaud). Ces enfants ont tous 
IX, et des selles couleur vert-de-gris (Delaunay). 
n du passage de Vopium et de ses principes 
lait est delà première importance, à cause des 
rtels déterminés chez les enfants à la mamelle, 
n même à dose minime de cette substance. Smidl 
cas de l'empoisonnement d'un enfant par une 
illigrammes, et Edwards an second cas par une 
QÎUigrammes. Le Briiisk médical Journal a 
tobre 1875, p, 570) la mort d'un nourrisson par 
les, et la science a enregistré beaucoup de cas 
I où les enfants au-dessous de cinq ans ont suc- 
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combé à uDe dose d'opium inférieure à 25 milligrami 
8 milligniiQiii^s- 

Scherer, Fubini et Gantu> Baumgariner, Dolan, 'l'o 

ont reconnu le passage de l'opium dans le lait de divei 

mui, Giovanni Patladino, Lussana, FrOhner, L 

FehlJQg, sont arrivés à des résultats tout à fait opposé 

excellente étude sur cette question controversée a été i 

(lermèrement (décembre 1889) par le D"" Ermann Pi 

Ses expériences cliniques et ses analyses chimique: 

amené à conclure que l'opium et la murpliine administr 

nourrices à dose thérapeutique ne passent pas dans le t 

moins sans se modifier. Les expériences de Fchling 1 

Miné des résultats analogues. 

Les exemples suivants nous conseillent de ne point 

une prudente réserve sur ce point encore discuté. 

Eu miQ, un enfant de deux jours a succombé subi 

Manchester, peu après avoir [iris le sein de sa mèn 

. première fois ; celte femme depuis plus d'un an ce 

ait au moins 30 grammes d'opium par semaine 

Une nouvelle accouchée ayant pris sans effet, le p 

pur apri'S sa délivrance, 4 grammes de liqueur si 

d'opiuiu, conseillée par Kvans pour combattre les 

cliées, ce praticien porta la dose à 7*",98 divisés en six 

absorber dans ks vingt-quatre heures, le deuxièu 

Iroisième jour. Le résultat cherché, un peu de rep 

obtenu, et la mère en profila pour donner le sein i 

reprises; pour la première fois depuis ses couches. L 

s'endormit profondément pour ne plus se réveiller. 

L'usage de XXX gouttes de teinture d'opium, ab^ 
par la mère, a produit chez son nourrisson un somn 
qoarante-trois heures (Gorup-Besanez). 
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Une nourrice, soumise à des préparations opiacées à assez 
fortes doses, communiqua à son nourrisson de sept semaines 
unnarcotisme qui dura vingt-six heures et faillit l'emporter. 

Fubini et Gantu rapportent le cas d'un baby de trois mois 
qui, après avoir teté sa nourrice, fut pris d'accidents coma- 
teux dont il ne sortit qu'au bout de plusieurs heures de soins 
assidus. Cette femme avait à diverses reprises introduit du 
coton imbibé de laudanum dans une dent cariée. 

Ces observations ont un grand intérêt pratique. L'expé- 
rience a démontré l'efficacité de l'opium contre les tranchées 
des multipares qui allaitent leurs enfants. En administrant 
ce remède, il faudra ne point dépasser les doses modérées. 
Mieux vaudrait encore lui substituer l'antipyrine dont, avec 
tous les accoucheurs, j'ai constaté les excellents effets chez 
les nouvelles accouchées. 

Le sulfate de quinine n'a pas été retrouvé dans le lait, 
par Chevallier et Henry. Landerer et Lewald ont cependant 
constaté qu'il y passait très bien. Burdel a tiré, dans un 
travail sur ce sujet, les conclusions suivantes : Rien n'est 
plus variable et plus irrégulier que la transmission de la qui- 
nine par la lactation. La sécrétion lactée en sera d'autant 
plus chargée, et son absorption d'autant plus rapide que la 
quinine aura été donnée à jeun. C'est dans ces conditions 
principalement, que la lactation peut être dangereuse pour 
les nouveau-nés. Au contraire, lorsque la quinine est admi- 
nistrée avec les aliments, sa présence dans la sécrétion du 
lait est moins abondante, moins rapide et par conséquent 
moins toxique, A mesure que les enfants s'éloignent davan- 
tage de leur naissance, ils deviennent moins sensibles à Fin- 
fluence du lait quininisé. Les accidents surviennent très 
rarement chez les enfants âgés de cinq ou six mois. Lors- 
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qu'on se trouve obligé d'administrer la quinine à des femmes 
nouvellement aeeouchëes, on peut facilement éviter ces acci- 
dents, soit en administrant (si cela est possible) la quinine aux 
repas ou avec quelque aliment, mais surtout en ayant le soin, 
trois heures environ après l'administration du médicament, 
de vider artificiellement le sein de la mère, afin que l'enfant 
ne puisse teter ce lait. On continuera ainsi pendant tout le 
tenips que la mère sera obligée de prendre de la quinine. 

La rhubarbe et la gratiole (Oratiola officinalis L.). 
administrées à la nourrice, purgent aussi l'enfant (Gazeaux). 

L'huile de ricin donne son odeur et son goût au lait de la 
mère, et purge l'enfant (Dolan). 

L'action de Idi scammonée (Convolvulus scammonea L.) 
est variable. 

Le séné communique son odeur caractéristique au lait, 
qui provoque des coliques aux enfants (Dolan) . 

La térébenthine apparaît dans l'urine de l'enfant (Dolan). 

Les chèvres qui ont mangé des feuilles de vigne ou 
^'oseille ont un lait purgatif. D'après Adrien Sicard, cette 
propriété lui serait communiquée par la présence du carbo- 
nate de chaux. 

Principes minéraux. — V. Tedeschi, Radier et Simon 
n'ont retrouvé Viodure de potassium, ni dans le lait de 
vache, ni dans celui de chèvre, ni dans celui d'ânesse. 
Strumpf en a reconnu des traces. 

Uiode n'apparaît dans le lait que quatre-vingt-seize heures 
après son ingestion. Uiodure de potassium, donné à la dose 
de 2s',50 par jour, y paraît quatre heures après son ingestion 
(Lewald). L'élimination parait être plus lente chez l'enfant 
que chez la mère (Fehling). Chez l'enfant, l'élimination dure 
soixante-douze heures ; chez la mère, quarante- quatre heures 
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Au bout de vingt -quatre heures, le lait contient encore de 
l'iodure de potasBium. 

D'après Fehlîng, Viodaforme passe aussi, même en très 
petite quantité, par la glande mammaire, même dans le cas 
où il a été employé, chez la mère, pour pansements vulvaires 
ou vaginaux. On a traité avec succès des enfants rachitiques, 
eu faisant prendre à leurs nourrices de Yiodofortne à la dose 
de 1 gramme par jour sous forme de sirop, et des enfants 
syphilitiques en donnant à la mère de l'iodure de potassium 
(Lazansky). L'iode ne figure pas dans le lait à l'état d'iodure, 
mais combiné avec la caséine; sa quantité n'est pas en pro- 
portion fixe de la dose ingérée, mais elle oscille dans des 
limites assez étendues (Stumpf). 

Le passage du fer dans le lait, nié par Hamier, Mondes 
de Léon et Simon, a été reconnu par Lewald, Marchand, 
Chevallier et Henry, Rombeau et Roseleur, Bristow, Tédes- 
chi, Hosaus, Bistrow, etc. Il est plus facile avec la limaille 
de fer qu'avec le lactate et les autres préparations. 

Ce métal se fixerait sur la caséine et favoriserait la sécré" 
tion du lait. 

Le zinc. — Un gramme d'oxyde de zinc, d'après Lewald 
et Harnier, se retrouve dans le lait au bout de quatre à huit 
heures ; de même que le fer, il disparaît très vite, car, au bout 
de soixante heures, il n'y en a plus trace. 

Jj'arsentc signalé dans le lait en 1858 par Spinola appa- 
raît dans ce liquide au bout de dix -sept heures, et son élimi- 
nation n'est complète qu'en soixante heures (Lawald). Dans 
certains traitements vétérinaires, où l'araenic est administré 
i doses assez fortes, les propriétés toxiques du lait peuvent 
persister plus de trois semaines après la suspension du médi- 
cament (Hertwig). 
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Y. Tedeschi n'en a point cependant trouvé trace dans le 
lait d'une ftnesse qui, soumise à dose croissante au traitement 
arsenical était arrivée à en absorber du trentième au qua- 
rante-deuxième jour la somme de 15 centigrammes par 
jour. Ewald ne l'a pas non plus trouvé dans le lait d*une 
femme qui prenait depuis quatre jours, quotidiennement 
6 milligrammes de cette substance ; mais Dolan a obtenu un 
résultat positif, chez une nourrice qui en absorbait 12 milli- 
grammes par jour. Brouardel et Pouchet administrant à des 
femmes nourrices de la liqueur de Fowler, sans jamais dé - 
passer la dose de 12 gouttes (5"«,217) à laquelle on n'arrivait 
que progressivement, ont toujours constaté dans le lait la 
présence de l'arsenic *. Dans une de leurs expériences, la 
quantité d'arsenic contenue dans 100 grammes de lait (après 
que l'absorption de la liqueur de Fowler eut été continuée 
pendant six jours à la dose de 12 gouttes par jour) s'éleva 
à 1 milligramme environ; or, la quantité de 15 centi- 
grammes, suffisante pour déterminer la mort d*un adulte du 
poids moyen de 70 kilogrammes (soit 2°'*,14 par kilogramme 
de poids) correspond à une proportion de 6 à 8'"»,50. pour 
un enfant de 3 à 4 kilogrammes. La médication arsenicale 
est donc contre-indiquée dans la plupart des cas chez les 
nourrices. 

L'antimoine passe d*autant plus facilement dans le lait 
et en disparaît d'autant plus promptement, qu'il est donné 
80US une forme plus soluble (Lewald). 

l^ plomb, administré à petites doses, ne passe dans le lait 

i Brouardel et G. Pouchet, Un enfant à la mamelle peut-il être 
intoxiqué par le lait de sa nourrice, lorsque celle-ci prend une prépa- 
ratioa arsenicale? (Annales d^ hygiène publique et de médecine 
légale, 3e série, t. XIV). 
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qu'à rétat de traces. L'élimination du plomb par les glandes 
mammaires persiste quelque temps après qu'on a suspendu 
l'administration des préparations plombiques (Lewald, 
Stumpf). 

Le cuivre. Il n'existe pas de fait certain d'élimination du 
cuivre parla voie mammaire (V. Tedeschi). 

Le bismuth passe par le lait, mais en très petite quantité 
(Lewald). Dans un cas, Chevallier et Henry ont trouvé ce 
métal en si forte proportion dans le lait que, lors de la calci- 
nation du résidu dans un creuset d'argent, ce métal devint 
cassant et friable par suite de son alliage avec le bismuth. 

Le mercure. Des chimistes éminents, Péligot, Chevallier 
et Henry, Harnier, Dolan n'ont pu trouver le mercure dans 
le lait. Kœhler pense qu'on l'y retrouve seulement après 
intoxication : cependant il a été constaté hors ces cas par 
Personne, Lewald et Réveil. On sait d'ailleurs que les enfants 
syphilitiques guérissent parfaitement quand leur nourrice 
est soumise au traitement mercuriel. Labourdette et Bouyer 
ont fait à volonté du lait mercurialisé. Orfila a cité des faits 
de stomatite mercurielle chez des paysans qui avaient pris 
du lait d'une vache soumise à des frictions hydrargyriques 
pour la destruction des tiques. Fehling a vu que le passage 
de ce métal dans le lait est très faible et très irrégulier. Tel 
est probablement le motif des résultats contradictoires obte- 
nus par les expérimentations. 

Principes divers. — Uacide salicylique, et le sali- 
cylate <ig «ot^rfe administrés à fortes doses, n'apparaissent 
dans le lait qu'en petites quantités; la proportion est toute- 
fois plus forte chez l'homme que chez les herbivores. Ils 
diminuent la sécrétion lactée et la rendent plus alcaline 
StumpO. Herdeyen, Hôrder, Fehling, Pauli arrivent aux 
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mêmes conclusions. Administrés par la bouche, à la dose de 
i à 3 grammes, ces composés ne se trouvent que rare- 
ment dans le lait, mais constamment dans l'urine de l'enfant, 
et pendant un temps qui varie depuis une heure après l'ad- 
ministration du médicament, jusqu'à vingt-quatre heures. 
C'est peut-être l'explication des insuccès de Richter et de 
Woodhule qui les ont recherchés dans le lait seulement. 
Toutes les fois que l'enfant a été mis au sein trop tôt après 
Tadministration du médicament, on n'en a pas trouvé trace 
dans ses urines. L'élimination finissait en môme temps che? 
la mère et chez l'enfant (Schling). 

Le borax (Harnier), le carbonate et le bicarbonate de 
soude, le sulfate de soude paësent dans le lait. Les auteurs 
sont unanimes à cet égard. 

Le chlorate de potasse a été aussi retrouvé dans le lait. 
Le bromure de potassium donné dans un cas d'épilepsie à 
la mère, provoqua des phénomènes d'amaigrissement pro- 
noncé chez le nourrisson et fut retrouvé dans les urines. 
Duncan-Bulkley prescrit Vacétate de potasse aux mères 
dont les enfants ont de l'eczéma. Dolan a vu le bicarbonate 
dépotasse donné à la mère, produire chez l'enfant une aug- 
mentation sensible de la sécrétion urinaire. 

Le carbonate d* ammoniaque passe dans le lait (Dolan). 

Le sulfate de magnésie également (Harnier). Mais 
^.Tedeschi n'a retrouvé, dans ce liquide, ni la magnésie, ni 
le carbonate de chaux administrés, pendant vingt jours, à 
une ânesse, la première à la dose quotidienne de 12 grammes, 
le second à celle de 10 grammes. 

Par le phosphate de chauœ basique, à une faible augmen- 
tation de phosphates, du sucre de lait, ainsi qu'à une surélé- 
vation exclusive du beurre, correspondent d'autre part, une 
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ble des gaz, et surtoat une réduction coasi- 
I tiers, du volume de la sécrétion. Physiolo- 
eut alors la comparer à celle des femmes 
it rare et concentré : d'où insuffisance réelle 
ae chiffre alimeotaire d'ensemble (Gautrelet). 
paraît dans quelques cas avoir influencé 
ères ont pu absorber sans inconvénient des 
I li^,50 à 3 grammes et jusqu'à 4 granomes, 
' jour. Les enfants n'ont présenté ni sommeil 
ouble digestif, ni ictère, lorsqu'un intervalle 
demie à deux heures séparait la teiée de 
du médicament; mais, dans le cas od la tetée 
ochée, trois quarts d'heure par exemple, il 7 
ion chez l'enfant ou de la prolongation du 
donc lieu d'observer certaines précautions, 
les enfants sont faibles (Fehling). 
38 à'E. Pinzani démontrent le passage con- 
: de Yantipyrine administrée aux nourrices, 
ssez forte pour produire des troubles patho- 
nourrissons, et pourrait être employée pour 
E certains effets thérapeutiques. 

oût 1880 interdit la vente en Italie du lait de 
lités avec des substances toxiques à action 
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lit de ces relatiooa. Après quelques scènea assez 
iiitre les époux, il fut convenu que la coDCubine 
r Paris et que reofaot serait mis en nourrice 
sinage, où le père pourrait surveiller son éduca- 
nt, Sgë de trois mois, était très bien portant, 
nére quitta Paris et vint le visiter. L'aubergiste, 

l'arrivée de cette fille, se rendit aussitôt dans la 
a nourrice. Mais sa femme qui surveillait toutes 
hes, y arriva presque aussitôt que lui, et faillît 
re en flagrant délit. Cet homme, s' étant prompte- 
fé, sa femme, outrée de colère, reprocha avec 
i concubine sa conduite inconvenante et s'emporta 
rapper. Quelques instants après son départ, la 
li avait assisté k ces scènes do violence, toute 
et hors d'elle-même, donna le sein à l'enfant qui 
ae à l'ordinaire. Dès le soir même, il fut agité et ' 
efforts pour vomir. Le sommeil fut fréquemment 

Le lendemain, il était pâle et ne téta qu'avec 
, Au bout de quatre jours il s'éteignit sans offrir 
nés de maladie qu'une très grande faiblesse. 
iourant de 1832, le feu prit à une maison située 
imune de Saint-Jean-de-Bassel (Meurtbe) et se 
i bientôt à deux autres maisons voisines. Une 
e, nourrice, qui demeurait vis-à-vis des bâti- 
diés, sortit de chez elle et apercevant tout à coup 
I qui menaçaient son habitation, fiit saisie de 
tomba évanouie. Au bout de quelques instants, 
élever et prendre quelques gouttes d'eau-de-vie. 
'on s'occupait à éteindre le feu, cette femme, 
;rande faiblesse, resta avec son mari à observer 
ïujours menacée par les flammes. Les cris de son 
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enliiit, âgé de quatre ou cinq mois, l'obligôrent à reotrer 
càez elle. Sans avoir égard à l'état de faiblesse et de frayeur 
ai elle était encore, elle le mit au Eein comme à l'ordinaire. 
Dans'le courant de la nuit, l'enfant fut fort agité et cria 
beaacoup. Une gage-femme appelée lui donna un lavement 
avec une légère décoction de pavot sans obtenir d'améliora- 
tion. Vers sept heures du matin, on remarqua quelques 
contractions des membres supérieurs et la dilatation des 
pupilles. À midi, Philippe vit le petit malade et institua un 
traitement révulsif et antiphtogistique; il ne put enrayer le 
mal. L'enfant mourut au bout de deux jours dans les plus 
violentes convulsions. 

CoLÉRB. — M. et M'" S... eurent onze enfants. La mère, 
sujette à de violents accès de colère, en nourrit dix qui 
furetit emportés à divers âges par des maladies de langueur. 
Elle-même succomba à une affection aiguë. Le onzième 
enfant fut conâé à une nourrice étrangère, et jouit constam- 
ment d'une brillante santé (Comtesse). 

M"* A... allaitait son enfant âgé de six mois, d'une belle 
constitution et d'une excellente santé, lorsque, pris tout à 
coup de violentes convulsions, il succomba en quelques 
heares. Dufrénois lui avait donné les soins les plus assidus 
sans pouvoir assigner aucune cause à ce terrible accident, 
lorsqu'il apprit que la mère, d'un caractère extrêmement 
irascible, avait présenté le sein à son nourrisson au sortir 
d'un furieux accès de colère. Les convulsions étaient sur- 
Tenues deux heures après cet allaitement. 

M™ G..., âgée de trente ans, est d'un tempérament 
nerveux et si irritable que, pour les causes les plus 
légères, elle entre dans des accès de colère qui ne lui laissent 
pas même l'usage de la parole. Deux premiers enfants très 

J. RocïBB, Le Liil. tO 
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adaitéa par elle, n'ont pas vécu plus de quatre 
tte femme se proposait encore de nourrir un 
enfant dont elle venait d'accoucher. La qneslion- 
le ^enre de mort des deux premiers, Du&éDois 
ils avaient succombé dans de fortes convulsions, 

après avoir pris le sein, au sortir d'un des 
ecès de colère auxquels elle était sujette. Pré- 
l'un sort pareil attendait le troisième enfant, il 
la mère qu'on lui donnerait une nourrice étran- 
enfant, âgé de onze mois quand fut publiée son 
n, n'avait éprouvé d'autres accidents que quelques 
ivements nerveux. 

rives rapporte un autre fait très démonstratif. Une 
llaitait un enfant dans des conditions normales. 
fut pris, entreles deux visites du professeur, d'usé 
taque d'éclampsie. La religieuse de la crècte en 
plication suivante : La nourrice avait reçu, le 
le, la visite d'un créancier très pressant, et avait 
ite d'une altercation, une crise de nerfs. L'«nfant 
dérément au sein alors que l'orage nerveux n'était 
calmé, devint éclamptique quelques heures après. 
s. — Meslier a observédes attaques ép il eptiformes 
ant, à la suite de chagrins éprouvés par la mère. 
n enfant de six mois emporté rapidement par une 
te, peu de jours après la guérison d'une ophtalmie 

qui avait provoqué l'occlusion des paupières 
e semaine, La mère qui l'allaitait, ne cessait pas 
nter, croyant son fils devenu aveugle. L'affection 
lit précédé de quatre jours les troubles digestifo. 
e d'une grande sensibilité morale et physique, 
ant de l'embonpoint, et vivant dans la pins 
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^de aisance, mère de douze enfants qu'elli 

allaitait encore son dernier-né bien portant 

lois. Son âls aîné partit avec son père pou 

Xcufcbâte) en Suisse. La mère pleura beauco 

ée coDtinua à donner le sein à son nourrissoi 

matin, l'enfant fut pris de convulsions. Gu 

j compagnie d'un antre médecin, prescrivit 

I Uilgréses soins, les convulsions augmentère: 

I imporlèreot l'enfant dans la soirée. Apre 

j miuutieuse, il fut impossible à Guntz d'altrib 

I « funeste accident, à autre chose qu'au chi 

la mère lors de l.'éloignement de son fils. 

L'analyse du lait n'a point été faite en parei 
IjsasdeSimon, deVeruoia et Becquerel concei 
tétions où les émotions s'étaient accompa^i 
Chez les femmes très nerveuses, les sensalio 
exercent parfois aussi une influence des 
Siebold a connu une dame chez laquelle, l'ode 
camphre troublait, et rnSme suspendait la sé( 

Abticle II. — Liathétet et maladies c. 

Maladies cuhoniqubs. — Dans la plupa 
ironiques, l'eau et les matières albuminotdi 
nnent un peu, le sucre et les sels restent 
en quantité normale, ie beurre seul augmente, 
cas de diathèses et maladies chroniques, che 
flont ils ont analysé le lait, Vernois et Becqui 
en moyenne les proportions suivantes '. 
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. 1031,51 CaBéum 35,50 

. 879,89 Beurre 36,71 

i . 1S0,H Sels, 1,74 

. . 46,16 

5Uta morbides sMcartent un peu de ces 
ns l'oBtéomalacie, le lait coDtient une propor- 
: très supérieure à la quantité normale (GraB- 
la tuberculose avec diarrhée, l'eau augmente 
diminue beaucoup'. Dans la syphilis, d'après 
cquerel, le beurre diminue et les sels au^men- 
roportion, maïs F. Simon croit que la compo- 
te subit aucun changement. 

ON DBS MALADIES CHRONIQUES PAR LB LAIT. — 

maladies chroniques, et surtout les diathèses, 
les de se transmettre par le lait, est d'ane 
apitale pour la pratique médicale. Je vais 
oudre cette question intéressante, à l'aide des 
iveauz que nous fournit la bactériologie, cetlc 
sciences médicales créée par notre illustre 
'asteur. 

SE. — Fréquence chez les mammifères, — 
le ou pommelière n'est pas rare dans l'espèce 
vaches élevées dans les étables des grandes 
13 sont privées d'air, et soumises à un régime 
igmenter la production du lait, sont particu- 
isées à contracter la phtisie. 
er affirme connaître, en Allemagne, des ré- 
quelles il y a 40 à 60 pour 100 de tuberculeui 



■À, Traité pratique de bactériologie, Paris, ii 
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SpillmaDD {de Nanc;) estime à 30 à 40 pour lOi 
lalité par pbticie, des vaches, dans les Hautei 
Les moj'eDnés donotes par Viseur, Zurn et divers 
pour d'autres centres de population, varient ent 
20 pour 100. 

Ces moyennes paraissent, de prime abord, exa 
les comparant à celles trouvées dans les abattoirs < 
Sur la totalité des animaux tués dans les abattoirs 
àBerlin, 4,57 pour 100; à Munich, 2,*4 pour 100 j 
Inorg, 2,24 ponr 100 ; à Mulhouse, 3,4 pour 
Bordeaax, sur 22.000 têtes de bétail, on n'en a ti 
^qui fussent tuberculeux (Baillet) ; à Montauba 
ins, sur 15.473 bëtes, on a constaté seulement 63 
phtisiques, soit 4,7 pour 1000. Guiraud, en doni 
proportion, avoue qu'elle est au-dessous de la réal 
fent on introduit clandestinement en ville la vian 
oaui malad«s. Ces statistisquea ont moins de val 
les l]3'giéniates que les précédentes, les animaux su 
aileints de maladie tuberculeuse n'étant généralei 
esTo^éb aux abattoirs. Beaucoup d'entre eux sm 
aux progrès de la diathése et ne sont point livrés 
sommation par leurs propriétaires, de crainte de 
verbaux, qui, pendant le cours de leur maladie, o 
an commerce un lait manifestement altéré. D'ï 
i^herches de H. Martin, le lait pris au hasard, à 
où s'alimente la majorité de la population parisienni 
provenir, une fois sur trois, de vaches atteintes d 
culoae. 

Tuberculose mammaire. — Cette diathése s< 
volontiers aux glandes mammaires dans l'espèce 
Bang, professeur à l'école vétérinaire de CopenI 
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examiné, dans un court espace de temps, vingt-sept ma- 
melles tuberculeuses de vaches. 

Les dangers que ferait courir cette localisation à 
Thygiène publique seraient presque irréparables, si les 
affirmations de Nocard, Veyssière, et autres auteurs, étaient 
exactes dans la majorité des cas. Ces observateurs ont, 
peut-être, exagéré les difficultés du diagnostic de tubercu- 
lose mammaire. Bang a rappelé les symptômes qui per- 
mettent de rétablir en toute certitude. 

L'afiection débute par une tuméfaction diffuse d'une partie 
de la mamelle. Cette tuméfaction, dont l'évolution est fort 
longue, ne présente réellement de difficulté que pendant 
une courte période. Alors l'examen bactériologique per- 
mettant de constater la présence du bacille de Koch est suf- 
fisant pour entraîner la certitude. 

Lait tuberculeux. — Le lait conserve d'abord ses ca- 
ractères normaux; il serait même plus riche en crème 
(Nettleton). Peu à peu, il se modifie ensuite pour revêtir les 
caractères du sérum jaunâtre. Ce lait est insipide, il possède 
une couleur bleuâtre, et une odeur qui rappelle celle de la 
transpiration. D'après Gautrelet, il offre, comme spéciale, 
une augmentation très nette de l'alcalinité, en diminuant la 
digestibilité par saturation partielle du suc gastrique. Il se 
montre ensuite avec une notable diminution du volume 
gazeux (16 centimètres cubes au lieu de 200), diminution 
agissant physiologiquement dans le même sens que la précé- 
dente modification. Il présente encore une excrétion chloru- 
rique exagérée (rapport des chlorures aux sels totaux = 
48 pour 100 au lieu de 33 pour 100 dans le lait concentré 
des arthritiques et 24 pour 100 dans le lait normal). On y 
constate un amoindrissement considérable de tous les prin- 
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cipea natritifs {106 grammes d'extrait see au lieu de 
grammes),aoit une diminution dd 17pourl00sur lanorn 

Gelaits'aigrit facilement, soit qu'on le garde, soit qu 
Eonmette àr^bullition.It gàtele lait des autres vacbesq 
il vient à y être mâle. Il contient peu de crème ; son be 
de consistance huileuse, a une grande disposition à ra 

D'après MoutoA de la Billardière, la proportion de i 
pbate de chaux y est sept fois supérieure à celle du lail 
mal. Fait digne de remarque : ce lait n'est presque ji 
parulent. Dans tous les cas, le lait contient des ba 
tuberculeux (flg. 17 et 18), parfois même en grande qua: 
KDobassoff, Boliinger, Nocard, Bizozzsbro, Crook) 
ËDgling et Spillmann partagent le même sentiment, cod 
rement à l'opinion de Chauveau, Nocard, Brusaferro, ( 
d'après Bang, Bouley, H.-B. Ernst, Ferdinand 
BoUinger, le lait de la vache peut renfermer des ba' 
taberculeux, mais en petit nombre, alors même que la 
melle est saine, et que les lésions de la diathèse sont lin: 
à d'autres o^anes. Dans tes cas de tuberculoses locali 
on a constaté l'infection du lait par le bacille tuberci 
dans 30 pour 100 des cas. 

Enlaissant reposer lelait, pendant un certain temps, on 
met aux bacilles de tomber au fond du vaseoù on les recu' 
w plus grand nombre, pour les examens bactériologiqi 

Koch regarde le bacille du tubercule comme ideni 
chez l'homme et dans l'espèce bovine. Klein affirme qi 
bacille de l'homme est plus grand et plus granuleux. 

Pour Crookshank, le bacille des animaux tuberculeu 
plus petit, plus droit et moins granuleux que celui des ] 

• Voy. Macé, Traité di bactiriologît, 1892. Le» subttanoei 
mtntaircs écudiéa au microscope. Parie, 1891. 
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siques. Les bacilles dulaitsontlongs et très granuleui, mais 



Pio, 17. — Bacilles de la luberculose (d'aprèl Koch). 

^3 K 

Fia. iS. — Aspect de la Kurface d'une cullure de bacille 
de la tuberculose sur sérum solidïé, d'après Koch. 

il existe des diffiJrences assez sensibles dans différente. échan- 



î^'»^ ,^. -J . - 



TUBERCULOSE 153 

Quelques statistiques donnent la proportion des cas d*inno- 
cuite du lait chez les Taches tuberculeuses, quand la mala- 
die a respecté leurs glandes mammaires. Sur vingt-huit cas, 
Bang ne l'a trouvé que deux fois virulent avec des vaches 
très tuberculeuses. Chez huit femmes phtisiques, pas une fois 
le lait ne s'est montré virulent. 

Hirschberger a obtenu, dans les mêmes conditions, une 
proportion d*insuccès moins grande. Trois fois sur neuf, la 
tuberculose a succédé aux inoculations intrapéritonéales du 
lait suspect. 

On pourrait croire que cette différence tient à ce que 
Hirschberger opérait sur des cobayes et Bang sur des 
lapins, un peu plus résistants à la tuberculose. Mais 
Nocard, en 1885, en inoculant à des cobayes le lait de onze 
vaches tuberculeuses, ne Ta trouvé infectieux que dans un 
cas où la mamelle était affectée de tuberculose. May n'a de 
même obtenu que des résultats négatifs en inoculant à des 
lapins, et surtout à des cobayes, le lait de cinq vaches tuber- 
culeuses. 

11 faut enregistrer ces contradictions, qui disparaîtraient 
peut-être, si l'on tenait compte des variations possibles dans 
la virulence du bacille tuberculeux ; mais il ne faut pas y 
attacher grande importance (Duclaux). 

On est d'accord aujourd'hui, pour considérer le lait des 
vaches atteintes de pommelière, comme dangereux pour la 
santé publique, surtout pour les enfants élevés par l'allaite- 
ment artificiel. Ce lait peut transmettre la diathèse. S'il n'est 
pas nécessairement virulent, il faut toujours le tenir par pru- 
dence en suspicion. 

Propagation de la tuberculose par le lait tubercu- 
leux, — Les inoculations pratiquées par Bang et BoUinger 
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avec ce liquide ont parfois donné des résultats positifs. Cer- 
tains animaux ont péri mâme très rapidement. L'alimentation 
avec ce même lait a également provoqué la tuberculose chei 
tous les animaux (porcs, veaux, cobajes, lapios) qui y ont été 
soumis. F. Peuch et Toussaint, Gerlach, Klebs, Plemming, 
Boilinger, Epstein. Orth, Sommer, Gohnheim, etc., dans leurs 
expériences sur l'espèce bovine et d'autres animaux, sont 
arrivés aux mêmes résultats. Thiéry a observé une véritable 
épizootie tuberculeuse chez de Jeunes veaux de boucherie. 
Elle était due à ce fait que le lait de la traite de plusieurs 
vaches était mêlé, et, parmi elles, s'en trouvait une tubercu- 
leuse. On ât cesser l'épidémie en abattant la vache et en 
faisant brûler les baquets ayant servi. 

Boilinger a cité le fait d'une chèvre dont le lait fraîchement 
tiré était bu par des enfants qui succombèrent à la tubercu- 
lose; la chèvre à l'autopsie fat trouvée atteinte de cette affec- 
tion. 

Le D'' Creighton, de l'Université de Cambridge, a constaté 
chez l'homme, douze cas de phtisie qu'il déclare dus à l'usage 
du lait de vaches tuberculeuses. 

Le vétérinaire bâlois Segmund a communiqué à Léonhardt 
l'observation suivante : Plusieurs enfants bien portants d'un 
forestier thurgovien restèrent florissants tant qu'ils furent 
allaités par leur mère. Une fois sevrés, ils furent nourris avec 
le lait d'une vache qui à l'abatage fut reconnue tuberculeuse. 
Tous succombèrent à une tuberculose aiguë. Un frère né 
ultérieurement demeura sain. 

A Francfort, un enfant né de parents bien portants, d'une 
santé magnifique, tant qu'il fut nourri au sein maternel, ne 
tarda pas à tomber malade après le sevrage et fut emporté 
par une tuberculisation cérébrale aiguë. Les médecins qui 
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l'avaient soigné coDstatèrent à son autopsie une dégt-ni 
cence caséeuse des ganglions intestinaux et niësentéri( 
Or, depuis longtemps déjà, Léonhardt avait signalé co 
tuberculeuses les deux vaches au lait desquelles on ava 
recours ponr cet enfant, 

Demme (de Berne) a tu quatre enfants, exempts de i 
prédisposition héréditaire, succomber à la tuberculose ii 
tinale et mésentérique, pour avoir absorbé le lait de Vi 
infectées, qui présentaient des bacilles dans U glande a 

Lydtin a fait connaître un autre fait au Congrès int< 

lional tenu à Bruxelles en 1883. Un jeune garçon, Sgé de 
ans, bien constitué, succombe en. quelques semaines à 
tuberculose miliaire des poumons. Cet enfant absorbait ch 
Jour du lait fourni par une vache, bonne laitière. Gond 
l'abattoir, l'animal fut reconnu tuberculeux. 

En janvier 1890, Brouartlel a communiqué à l'Acad 
de médecine de Paris plusieurs cas d'infection survenus 
un établissement d'instruction privée. Cinq des pensionna 
de quatorze à dix-sept ans, moururent de tuberculose ei 
de temps, sans avoir aucune tare héréditaire. Quel 
semaines après, on amenait à l'abattoir une vache qui I 
lissait le lait à l'établissement en question. Elle prése 
des lésions de nature tuberculeuse. 

I«gTouxa lu au Congrès de la tuberculose, tenu à Par 
iSSS, une observation à peu près identique. 

Des cinq enfenis d'une famille dont le père et la mère 
relativement bien portants encore, ou tout au moins 
aucune trace de tuberculose pas plus que leurs ascend 
l'aîné, garçon de vingt ans aujourd'hui, est solide. Les i 
sième et quatrième enfants, jeunes garçons de trei2 
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onze ans, le cinquième, petite fille de six ans, n'ont jamais 
été sérieusement malades et semblent dans toutes leurs 
allures être iodemnes de toute pénétration bacillaire. 

Ces quatre enfants ont été nourris par la mère pendant 
vingt-deui, dix-neuf, vingt mois. L'ainé a dû être mis aa 
sein d'une nourriee à l'âge de sept mois, la mère ayant 
trop peu de lait vers cette époque; la noarrice qui en fat 
chargée est encore aujourd'hui, dix-neuf ans après celte 
nourriture, nne femme de santé irréprochable. 

Mais Je deuxième enfant de cette famille, somme toute 
remarquablement douée quant aux conditions d'ensemble et 
de tempérament, le deuxième enfant était une petite fille de 
constitution excellente. Nourrie par la mère seule pendant 
les premiers mois, l'enfant prospérait à vue d'œil et était 
admirée par les connaisseurs (je parle des médecins). Or, la 
mère en raison des exigences sociales et dans le but de 
ménager sa santé, entreprit l'allaitement m'ixto, donnant à 
sa fille, outre le sein, le biberon, très soigneusement admi- 
nistré par une nourrice sèche, femme d'expérience. 

Le lait était fourni par les vaches d'une laiterie de Gharen- 
ton, où les bêtes provenant de Suisse étaient bien soignées 
et vivaient en partie à l'air libre dans les champs voisins de 
la ferme. De l'aveu même du directeur de cette ferme, les 
animaux suisses ne résistaient pas à la prolongation de leur 
séjour à l'élable et aux champs suburbains. Au bout de 
quinze, seize, dix-huit mois, ils devenaient malades et on 
était obligé de les rapatrier. 'Vraisemblablement, longtemps 
encore avant de s'en défaire, l'industriel exploitait leurs 
mamelles, alors que déjà le lait devait être altéré. 

L'enfant allaité ainsi, partie au sein, partie au biberon, eat 
souvent, vers les huitième, neuvième, dixième mois, de 1« 
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diarrhée dont la cause restait inexplicable, les règles de 
rhjgiène semblant irréprochables. 

Vers Tâge de dix mois, cette fillette, naguère Joufflue, 
rose, fraîche, malgré ses fréquentes diarrhées, cessa do 
prospérer ; l'appétit diminua et elle ne tarda pas à offrir les 
signes suspects de la fièvre cérébrale. La maladie dura vingt 
jours environ pendant lesquels se déroulèrent tous les signes 
de la méningite tuberculeuse depuis lanorexie, l'amaigrisse- 
ment, la fièvre, les vomissements, les cris et les convulsions, 
jusqu'à rhémiplégie et le strabisme des derniers jours 
(Legroux). 

Influence des sécrétions gastro-intestinales sur le 
bacille de la tuberculose. — La résistance qu'ont mis des 
praticiens distingués à accepter la réalité de ces observations 
est basée sur le rôle de préservation, dû à l'action du suc 
gastrique. Mais les expériences de Sormani montrent que, 
si les sucs digestifs d'un individu sain et vigoureux détrui- 
sent complètement le bacille tuberculeux, il n'en est pas de 
même chez un animal atteint d'affection gastro-intestinale. 
Bans ces conditions, le chyme, provenant d'un animal à qui 
on a fait absorber de la matière tuberculeuse, est capable de 
transmettre la tuberculose, si on l'injecte sous la peau d'un 
animal bien portant. 

D'ailleurs, si les expériences de Sormani sont rassurantes, 
celles de Falck, de Baumgarten, de Fischer, de I. Straus et 
<îe R, Wurtz produisent l'impression contraire. Ils ont 
reconnu que tous les animaux inoculés avec des cultures de 
bacilles tuberculeux ayant séjourné six heures dans du suc 
gastrique pur, avaient cependant contracté la diathèse. Le 
professeur Straus fait remarquer, à juste titre, qu'il s'agit là 
àe l'action, in vitro, du suc gastrique pur, sur des cultures 
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cette action doit-étre bien moins énerg^iqoe dans 
:, où le suc est dilué et agit sur des bacilles protégés 
substances tuberculeuses ingérées avec eus. J'ai 
I montré dans un autre ouvrage ' que la composition 
Q^astrique, dans la première enfance, le rendaient 
nt absolument incapable d'entraver la multiplica- 
acille de Kock dans les voies digestives. 
I a cherché à vérifier dans quelle mesure l'alimeu- 
r du lait tuberculeux est capable de donner la tuber- 
'out en admettant la possibilité, et même la fré- 
e ce mode d'inoculation, il croit à- l'immunité des 
dans certains cas. 

le ses expériences le démontrent. De jeunes veauï, 
larents sains, et placés dans de bonnes conditions 
les, sont nourris pendant deux mois, avec du lait 
r des Taches manifestement tuberculeuses. On les 
et on ne trouve aucun signe d'envahissement du 
e ni du poumon par le tubercule. Imlach conclut que, 
ipithélium intestinal est sain, il ne peut j avoir 
parles bacilles. 

prétation d'imlach expliquerait les eipépiencea 
: de Sormani et de quelques autres savants. Scbrei- 
rlt dix-huit lapins et trois cobayes avec du lait 
lit d'une vache tuberculeuse ; dans aucun de ces cas, 
ve de tuberculose. Harmes et Gunther ont observé 
liture de lapins tuberculeux, nourris avec le lait de 
e, sans constater la transmission de la dlathèse. 
saurait tirer de ces faits des conclusions trop abso- 
sque, d'autre part, les expériences de Chauveau, 

lier. Hygiène de la première enfance, Paris, 18tB, p. 12. 



TUBBRCULOSB 159 

Corail, Villemin, Parrot, Saint-Gyr, démontrent que le 
simple contact de produits tuberculeux sur une muqueuse 
intacte suffit, notamment dans Fintestin, pour produire la 
tuberculose. 

Dans la séance du 30 juillet 1888 du Ck>ngrès de la tuber- 
culose à Paris, Legroux a appelé Fattention sur les condi- 
tions anatomiques des voies digestivcs, qui facilitent si sin- 
gulièrement l'absorption des bacilles infectieux par les 
chjlifères. L. Landouzy croit de son côté que le rôle de 
Tallaitement artificiel dans Tinfection des nourrissons est 
considérable. Il a très souvent rencontré le granule tuber- 
culeux dans l'intestin grêle, les ganglions mésentériques, le 
foie et la rate des bébés autopsiés. Mais Tabsence de lésion 
du tube digestif ne prouve absolument rien contre lorigine 
alimentaire de l'affection. 

En résumé, l'usage d'un lait suspect, non soumis préala- 
blement à l'ébuUition expose à un danger extrême d'infec- 
tion dans la première enfance encore plus qu'à l'âge adulte. 
Conséquences. — On conçoit donc la fréquence des 
Mnifestations tuberculeuses, phtisie, carreau, coxalgie, 
tumeurs blanches, caries vertébrales, etc., dont l'origine 
parait inexplicable, chez des enfants appartenant à des fa- 
niilles très robustes. Il importe, en effet, de remarquer que 
l'ingestion de lait virulent ne détermine pas nécessairement 
la tuberculose intestinale, les leucocytes pourraient trans- 
porter les bacilles à travers la couche épithéliale de l'intestin 
restée saine, et les entraîner jusque dans les ganglions 
mésentériques où ils se multiplient et déterminent la dégé- 
nérescence caséeuse (Tchistowitch, Wasener, Orth); l'ab- 
sence de tuberculose intestinale ne prouve rien contre 
Torigine alimentaire de l'infection. Les expériences de Orth, 
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le démontrer. Sur neuf cas d« tuberculose aljmen- 
oquée expérimentalement chez les animaux, cet . 

trouvé deux fois l'intestin indemme, et dans les 
es caa, des lésions intestinales, pour ainsi dire, 
les relativement à celles des autres organes. D'après 

ce serait surtout sous forme de tuberculose 
que ou carreau, qu'évolnerait la tuberculose 
3 à l'alimentation par le lait tuberculeux, notani- 
: l'enfant. 

e parfaitement exactes, les expériences positives 
convaincu tous les praticiens ; on sait en effet que 
nimaux ne sont pas également aptes à la tubercu- 
Les uns, le cobaye, le lapin, le singe, la vacbe, etc., 
;tent facilement. Les autres, le chien, le chat, le 
■te, comme l'homme, sont pins réfractaires à son 

k preuve du contraire, il semble beaucoup plus 
surtout pour les sujets prédisposés à la tuberculose 
ntabsorberdu lait provenant de sujets atteints de 
thèse, à moins de le soumettre préalablement à 
n. Car V. Galtier a montré (1877), Gaspérini et 
rès lui, que les germes nuisibles se conservent dans 
aité par la présure, dans le petit-Iail, dans le 

et peuvent rendre ces produits aussi dangereux 
it dont on les a tirés, Flemming, Orth, Epstein, 
a, etc., au Congrès de Dusseldorf (1876); Bru- 
izozzero, Nocard, etc., au Congrès international 
; de Turin {septembre 1880), partagent la même 

Le Congrès de la tuberculose, tenu à Paris 
888) a été plus af&rmatif, en votant qu'il constatait 
mnaissance l'inscription, parmi les affections conta- 
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gieases, de la tuberculose des Taches, de par un récent décret 
4a président de la Républiqt^e française, Ge décret d^à en 
vigueur en Allemagne depuis le 28 janyier 1884, oblige à : 
1^ déclarer les animaux atteints de pommelière ; 2^ à les 
isoler ; 3^ à les soumettre à la surveillance d'un yétérinaire 
dé%aé ; k^ à exclure leur viande de la consommation ; 
5° à interdire, l'usage de leur lait, si ce n'est pour les ani- 
maux, après, ébuUition préalable de ce liquide. En Italie, 
reicellente loi de vigilance sur les aliments (3 août 1890) 
fait les ménaes prohibitions de vente. 

Ces mesures sont malheureusement insuffisantes. Il serait 
à désirer que l'autorité administrative eût le droit de faire 
abattre l'animal tuberculeux et désinfecter l'étable qui 
resterait pendant quelque temps soumise à l'inspection d'une 
commission compétente. 

La tuberculose chez la nourrice n'entraîne-t-elle point 
dans Tespèce humaine les mêmes résultats que chez les autres 
animaux ? La simple logique nous conduit à donner une 
réponse affirmative. Cependant les recherches de Bang, 
d*Aguet et de Cochez, chez des femmes dûment tubercu- 
leuses, ne leur ont jamais permis de retrouver le bacille de 
la tuberculose dans leur lait. 

Il est vrai qu' Aguet, en donnant ces résultats n'ose con- 
clure à l'absence absolue de bacille, car l'épreuve des 
cultures n'a point été faite en ces cas. Il me semble néan- 
moins indiqué par la prudence la plus élémentaire d'appliquer 
jusqu'à nouvel ordre à l'espèce humaine les remarques 
faites sur diverses femelles laitières, et de proscrire avec 
sévérité l'allaitement des nourrissons par des nourrices même 
simplement suspectes de tuberculose. 

Syphius. — La transmission du virus syphilitique par le 

J*RoDYiEii, Le Lait. ii 
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it point admise par tous les auteurs. Nisbet, Hanter, 

Colljneau, Gullerier, Ricord, l'amier, Tomaso de 
, Mireur, RoUet, Ppofeta, Padova, Nat. Guillot, Nouât, 

Pellizzari, OalloU, Oeigel, Archambaalt la croient 
ble. L'immense majorité des auteur* qui ont étudié 
lestioD jusqu'en 1850, et depuis, Rtcordi, Lagaeau, 
jert. Petit-Radel, Melohiop Robert, Vidal (de Gasaia), 

Parker, Plaite, Filippo Gerasi, Bruaelli, etc., sont 
ontraire. 

lis Guillot a observé deux nourrices syphilitiques, 
deux affectées de plaques muqueuses à l'anus, aux 
génitales et sur les téguments, sanfles mamelons, 
oi la syphilis eût été reconnue. Ces femmes qui avaient 

gerçures au sein, cachaient l'état de leur santé. Le 
seul conduisit à la découverte des accidents qu'elles 
lient. L'une resta aux Enfants-Trouvés pendant huit 
autre pràs de deux ans. L'une et l'autre firent des 
9ons très convenables et nullement Bjpfailttiques. 
' a vu aussi un fait qui plaide contre la transmissibi- 

le lait. Une nourrice infectée par nn enfant étranger 
it une seule de ses mamelles, et portant sur cet oigane 
cre auquel avaient succédé divers accidents généraux, 
jnmoins continuer à donner l'autre mamelle à son 
infant, sans lui communiquer la maladie qui évoluait 
e. Dugâa a rapporté l'observation d'une petite Slle 
u monde bien portante qui suça, pendant cinq mois, 
'une nourrice affectée d'une syphilide tuberculeuse 
itracter la maladie. Il est vrai que la nourrice fut 
at de suite â l'usage des mercuriaux. 
eu 1^0, Gullerier avait lu à l'Académie de médecine, 
nervations concluantes de nourrices infectées dont les 
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nourrissons restèrent toujours sains. £n 1866, il publia 
d'autres faits du même genre. 

Dans un remarquable ouvrage, couronné en 1887 par 
rAcadémie de médecine, mmi compatriote et ami, H. Mireur 
fait quelques remarques à ce sujet. « Les observations 
s'appujant sur des résultats négatifs, dit-il, sur la non- 
transmission, sont sur ce point d'une valeur indiscutable* Si 
le lait d*une nourrice syphilitique était contagieux, l'infection 
de l'enfant serait la règle générale. Cette règle ne devrait 
même souffrir aucune exception, tant que la syphilis de la 
nourrice n'aurait pas dépassé la période secondaire. Or une 
seule exception bien confirmée établie sur des données abso- 
lument précises et complètes, à savoir : une nourrice atteinte 
de syphilis secondaire, allaitant un nourrisson qui reste par- 
faitement sain, cette seule exception devrait ajuste titre être 
considérée comme une preuve évidente de la non-conta- 
giosité du lait. Si l'on réfléchit maintenant que les observa- 
tions de ce genre, au lieu de constituer dans la science des 
faits isolés et exceptionnels, y ont été au contraire fréquem- 
ment consignés, on ne pourra se refuser à partager nos con- 
victions ^ . » 

Ces arguments paraissent avoir une certaine valeur, et. 
cependant ils ne me convainquent pas pour plusieurs raisons. 

1® Que penserait mon confrère, aujourd'hui que la trans- 
mission de la syphilis de la nourrice au nourrisson, ou réci- 
proquement du nourrisson à la nourrice, par des plaques 
muqueuses de la bouche ou du mamelon, est un fait acquis 
à la science, si on recourait à son genre d'argumentation. 
Lorsqu'une nourrice atteinte de syphilis secondaire 

* Mireur, La Syphilis et la prostitution, Paris, 1886. 
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S muqueuses du mamelon) allaite un nourrisson, 
-ci reste ■parfaitement sain, ou réciproquement, 
tn nourrisson, atteint de manifestations de 

secondaire (plaques muqueuses de la bouche); 
turrice demeure parfaitement saine, cette seule 
>n devrait être considérée comme une preuve 
î de la non-contagiosité des plaques muqueuses. 
erait cependant pas en peine de trouver, non point 
is plusieurs observations à l'appui de cette hérésie 
jue. 

rofesseur affirme, en effet, à propos de la non- 
sité des plaques muqueuses des lèvres des nour- 
lux seins des nourrices, avoir eu dans son service des 
nfectés de cette lésion, nés de filles soumises sypbi- 

Ges enfants tétaient depuis plusieurs jours des 
!S, lorsque Guillot en connut la provenance (Saint- 

Onconlinua, car il n'y avait pas d'accident, et il 
vint pas. 

•, Cuillerier (en 1852, à Lourcine), Sarrhos, plus 
te fois, ne se sont-ils pas inoculés le liquide de 
3 variétés d'accidents secondaires, sans que l'infec- 
hilitique s'ensuivit? 

ongerait à nier la contagiosité des accidents secon- 
3 la syphilis (plaques muqueuses), d'après ces obser- 

On se borne à croire logiquement qu'elle ne se 
pas dans tous les cas sans exception, 
i^ur, ayant établi que le sperme n'est pas inoculable, 
en droit, par analogie rationnelle, de nier aussi la 
e du lait et de tous les autres produits de sécrétion, 
it-étre'généraliser un peu trop vile. Déjà, dans une 
aladie à micro organisme, la tuberculose, la viru- 
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lence du lait a été nettement établie, on est porté à l'admettre 
dans la syphilis. Le fait suivant de Woss tranche d'ailleurs 
la question et je comprends rembarras de Tarnier en le 
citant. Woss injecta; au moyen d'une seringue de Pravaz, le 
lait d'une femme atteinte de syphilis, dans le tissu cellulaire 
sous-cutané de trois prostituées. Les mamelles ne présen- 
taient aucune altération pathologique, et le lait fut obtenu 
par la pression. L'une des femmes infectées était déjà syphi-- 
litique, le résultat fut négatif; chez la seconde, il n'y eut 
pas non plus d"infection. Chez la troisième qui n'était pas 
syphilitique, l'injection fut pratiquée le 27 décembre. Il se 
forma chez cette dernière, comme chez les autres, un abcès 
au niveau du point injecté, et, vers le 3 novembre, on con- 
stata une éruption papuleuse, au pourtour de l'endroit où 
l'injection avait été faite, et plus tard, il survint des manifes- 
tations générales. La valeur de ce fait positif ne saurait ôtre 
diminuée par les résultats négatifs des injections pratiquées 
parProfeta, Padova, Perelli et Pellizzari. 

De plus, les résultats négatifs des inoculations de sperme, 
dans les expériences de Mireur, ne prouveraient rien d'une 
façon absolue. Ils peuvent tenir au modus faciendi. Le 
sperme syphilitique a certainement des propriétés virulentes, 
puisque Ferrari y a retrouvé les microbes caractéristiques 
de cette diathèse, et que la transmission héréditaire à l'enfant, 
d'origine paternelle, n'est plus discutée. 

En outre, dirai-je avec P. et E. Diday, le virus, pour 
développer ses effets, n'a-t-il pas besoin, comme la plupart 
des êtres organisés, de tomber dans un milieu qui soit favo- 
rable à son évolution ? Et de quel droit conclurait-on de ce 
qui se passe, lorsque le germe est placé dans des eonditions 
si contraires à son rôle et à son évolution physiologique, à 
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ce qui se passerait, s'il était placé thms les conditions mêmes 
où il est destiné à snblr des transformations non seulement 
normales, mais providentielles ? Affirmer que le ^>ermato- 
zoïde resté inoffensif à la surface d'une muqueuse, ou d'un 
derme dénudé le sera également pour le fœtus, à la création 
duquel il va concourir, serait dépasser les bornes d'une 
saine logique, car il y a là un phénomène vital dont l'expli- 
cation n'appartient ni à la lancette, ni au microscope. 

3® Pour expliquer la non-transmissibilité de la syphilis 
dans les observations de Tamier et de GuUerier, et d'autres 
auteurs, il suffit d'appliquer au lait syphilitique, les idées 
d'Imlach concernant le lait tuberculeux. Quand l'épithé- 
lium des voies digestives est sain, il ne peut y avoir infec- 
tion de l'économie par les bacilles. Le lait tuberculeux et le 
lait syphilitique perdent en ce cas. leurs propriétés viru- 
lentes, peut-être sous l'influence du suc gastrique ? comme 
tous les autres virus ou venins, comme le curare* Mais, 
quand l'épithélium est altéré, on comprend l'infection consé- 
cutive, telle qu'elle est survenue dans les faits de Melchior 
Robert et de Gerasi. 

M"^^ G..., nourrice mère, allaitait une enfant magnifique. 
Jamais elle n'avait eu de maladies vénériennes. Son mari, 
infecté depuis peu, eut la fantaisie de cohabiter avec elle 
pendant qu'elle nourrissait. Gette dame fit appeler Robert un 
mois et demi après environ pour lui montrer des taches très 
confluentes sur le corps de son enfant. Elle aussi, avait des 
mêmes stigmates sur tout le torse et se plaignait de 
violents maux de tête. M. G... était déjà venu consulter Mel- 
chior Robert, pour des accidents secondaires. N'étant pas 
très sûr delà nature des symptômes que présentaient la nour- 
rice et l'enfant, ce médecin attendit avant d'ordonner un 
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traitement. La céphalalgie, Talopëcie, et l'impétigo da cair 
ehevelu se manifestèrent bientôt chez la femme. Chez l'enfant 
survinrent des insonmies avec plears et cris continuels pen- 
dant la nuit. Il y avait en communication de syphilis de la 
mère à Tenfant. Mais par quelle voie ? Les mamelons étaient 
on ne peut plus sains. La bouche de la mère ne portait aucune 
trace d'accidents secondaires. Du côté de l'enfant, on ne trou- 
vait ni plaie, ni cicatrice, ni pléiade engorgée. Le seul phé- 
nomène était une roséole généralisée. Robert se borna à 
traiter la nourrice, et la roséole de l'enfant guérit en même 
temps. Plus tard cependant, apparurent plusieurs pustules 
sar différentes parties du corps et à ranus, qui cédèrent de 
nouveau au traitement subi par la mère. 

M. D... confia son enfant à une nourrice jeune et fraîche, 
qui perdait ses cheveux et qui avait des boutons aux bras et 
aux mains. Cependant le mamelon, examiné avec soin par 
M. D... n'offrait aucune lésion. Deux mois plus tard, cette 
nourrice fut renvoyée, et quinze ou vingt jours après, l'enfant 
portait à Tanus six plaques muqueuses. Il y avait en outre 
des taches sur le corps, mais aucune ulcération ou cicatrice 
à la bouche, et pas d'engorgement ganglionnaire aux aines 
ou au cou (Melchior Robert). 

11 est évident que l'infection avait dû se produire sur un 
point des voies digestives. Faut-il nier cette infection, parce 
que, parmi les symptômes constatés, il en manque certains des 
plus ordinaires et presque indispensables, observés à la suite 
d'infection par les téguments ou les différents organes 
externes îBS&n ne prouve que, dans le premier cas, l'évolu- 
tion pathologique ne soit pas modifiée, ne revête pas des formes 
frustes ou incomplètes. L'absence de certains symptômes, 
n'enlève rien à la valeur de la présence des autres. Et il n'y 
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a point de maladie qui se manifeste avec un cortège de syaorp- 
tdmes toujours identique. 

Quant à l'état des seins, il est certain que, si antérieu- 
rement ces organes avaient été le siège de chancres, on s'en 
fût aperçu pendant l'évolution ou après leur guérison. Des 
lésions comme celles-ci ne disparaissent pas sans trace au bout 
d'un laps de temps aussi court que quatre semaines. Alfred 
Fournier dit, en effet, expressément à propos de ces variétés 
de chancres : « En sa qualité de chancre cutané, le chancre 
mammaire, laisse communément à sa suite une tache d'iin 
rouge sombre, laquelle se convertit après un certain temps 
en une macule bronzée ou brunâtre, puis s'efface complè- 
tement, absolument sans stigmate ultérieur. Vainement en 
chercheriez- vous trace quelques seiùaines plus tard ; aucune 
cicatrice ne lui survit en général, réserves faites toutefois 
pour les cas rares où il revêt la forme ulcéreuse, comme aussi 
pour les cas (ceux-ci tout à fait exceptionnels) où il subit le 
processus phagédénique. Mais ce qui survit longtemps au 
chancre mammaire, dans la presque totalité des cas, c*est 
d'une part son induration, c*est d* autre part Vadénopa- 
thie. L'induration presque toujours persiste après la cicatri- 
sation pendant un laps de temps proportionnel au dévelop- 
pement qu'a présenté le néoplasme, quelques semaines en 
moyenne, parfois môme plusieurs mois. » En admettant que, 
dans la seconde observation, les parents n'eussent jamais 
observé, suivant la coutume, la nourrice pendant l'allaitement, 
quel motif avait la mère, dans la première observation, de 
cacher son affection et de répondre négativement aux questions 
indubitablement posées par le médecin appelé plus tard pour 
la soigner ainsi que son enfant. 

Les objections de Gallois à ces observations ne me parais- 
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sent pas plus sérieases. Dans la pi-emière, frappé de ce q 
iccidents secondaires se sont présentas simaltanémcnl 
Il mère et la fille, il en conclut que la syphilis a été co 
niquée aux deux par le père par des baitera ou autres 
Hien ne prouve que la syphilis acquise du nourrisson, 
donné la vitalité du premier fige, n'ait pas évolué plus 
dément que chet sa mère ; et, si la diathùse n'a pas débu 
les voies digestives, comment se fait~il que Robert 
miDotienz examen du baby ^&tm^r absence de toute -^ 
cicatrice et pléiade engorgée t en un mot, de toute 
loeale d'un accident primitif, exorde obligé d'une inf 
par le père î 

Dans la seconde observation de Robert, Gallois adm( 
la contagion par la nourrice, «nais par vn de ces coi 
forcés avec son nourrisson. Cette hypothèse ne repo 
aucun fondement, car Robert a eu soin de notor ici c 
l'absence d'accidents primitifs. 

Pour montrer la valeur indiscutable de ces observa 
remarquons que Rollet, après avoir nié les propriétés ( 
gieuses du lait des syphilitiques, avoue franchement, i 
dei exemples analogues se produisaient en grand no\ 
iln'hésiterait pas à les expliquer comme Melchior fîi 

Or.ces exemples analogues existent. Pour sa part, Gei 
arecneillitrois ; Je ne citerai que le suivant : 

Une dame ne pouvant allaiter elle-même son enfai 
était sain et bien conformé le conÛa, enmai 1894, à une 
rice. C'était une jeune primipare très bien portante, â; 
dii-neuf ans. En mars de l'année suivante, Gerasi fut ; 
à examiner le cocher de cette dame. II portait un cl 
induré delà fosse naviculaire. Il assura que, depuis sept 
il Rvaitcommerceavecla nourrice. Presqaeàlamémeéj 
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ifutapp6lé, chez la ilamemém«, parce que l'enfant était 
le. Il lui trouva, en ^et, une roséole de couleur cuivrée 
pléiades cervicale, axillaire, in^^lnale et diarrhée abon- 
. Pas une plaque muqueuse. La nourrice avait dea mil- 
le granulations à l'utérus et un néoplasme papuleux i 
ce vaginal. Deux ulcérations calleuses aux petites lèvres; 
quea muqueuses, ni rhagades, ni érosions d'aucune sorte 
aamelons, sur lesquels n'existait aucune cicatrice. Elle 
des douleurs 08téo<vp«s, les amygdales gonflées un peu 



D^Gerasi, convaincu que le virus avait été commoniqné 
! lait à l'en&nt, conseilla de continuer l'allaitement, 
suite, la nourrice alla visitw une de ses parentes i 
■ati. Celle-ci, se trouvant naïade, confia son en&nt 
e nourrissait à cette même nourrice. Au bout d'un mois 
ni, l'enfant fut atteint de forte laryngite qui fut inutile- 
traitée par les moyens ordinairM- Le D*" Gerasi, alors 
é, reconnut la nature de cette laryngite : plaques mn- 
«s sur les piliers antérieurs du voile du palais et sur les 
dales, plaques qui s'étendaient pnilnblement an larynx, 
'enbat était aphone. Il visita de nouveau la nourrice 
lui trouva ni d la bouche, ni »ur lé mamelon, ni jwr 
au, de manifeatationg typhililiqitet. 
nourrice dit qu'elle avait fait quelques jours seulement 
aitement, qu'elle avait abandonné faute de resBources. 
' Cerasi diagnostiqua chez cet enfant encore la syphilis 
mise par le lait. Il te guérit par un traitement mer- 
l. 

Les grands arguments mis à l'eneontre de la virnlenoe 
it sypliilitique sont en somme au nombre de deux : 
pies d'immunité d'enfants allaitéf par des nourrices 
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syphilitiques, et surtout résultats négatifs des inoculations 
pratiquées. Pour tirer une conclusion logique du premier 
argument, il fiiudrait : 1® prouver que la réceptivité indivi- 
daelle pour la syphilis est la même chez tous les sujets; 
2® montrer qu'il n'existe point d'observations d'enfants 
atteints de syphilis dont l'origine reste inexplicable, si l'on 
n'admet pas la virulence du lait des nourrices syphilitiques. 

Pour un certain nombre de cas, on peut remarquer avec 
Diday, que, l'enfiint, ayant sucé le lait de sa nourrice, seule- 
ment à partir du jour où elle a été soumise à un traitement 
spécifique, ce lait n*a pu porter bien longtemps la contagion ; 
en revanche, il lui en a porté plusieurs mois le remède. Les 
nombreuses expériences pratiquées avec le vaccin syphili- 
tique démontrent que, dans une série d'inoculations effectuées 
avec le même vaccin, la majorité des sujets peut demeurer 
indemne, et quelques-uns seulement peuvent être infectés. 
Pourquoi le lait serait-il plus virulent que le vaccin? 

Le second argument a perdu aujourd'hui de sa valeur. 
Pour que les résultats négatifs eussent quelque signification 
précise, il faudrait que le procédé opératoire eût toujours 
été le méme^ et la composition du lait injecté toujours iden- 
tique. On n'ignore pas qu'il n'en a point été ainsi. La viru- 
lence du lait ne saurait d'ailleurs, être comparable à celle 
des produits sécrétés par le chancre induré et la plaque 
muqueuse, foyers de multiplication des microbes pathogènes, 
ou à celle du sang, centre de réception de ces mêmes mi- 
crobes. 

La glande mammaire, comme le placenta, constitue en 
somme une barrière qui peut faiblir sur certains points, 
mais demeure néanmoins une entrave au passage d'un grand 
nombre de microorganismes par le lait* De plus, la quantité 
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" faîW" de ce liquide introduite dans les inoculatioDS, peut 
fSsante à déterminer une infection qu'occasionnerait 
itité bien supérieure de lait, introduite par l'allaile- 
18 le tube digestif. Les microorganismes transportés 
Lt et introduits sous les téguments sains peuvent 
trouver là un milieu ainsi favorable à leur mullî- 
, que dans certains tubes digestifs déjà malades. 
BU effet, que les microorganismes changent souvent 
et de propriétés suivant leurs milieux de cultures, 
ses, dira-t-on, que tout cela. On ne saurait le nier, 
mcore des hypothèses, mais assez vraisemblables, 
I sont très logiques. Je ne désespère point de les 
jour justifiées par des données expérimentales, 
ite à trouver le motif de la rareté des cas de trans- 
ie de la syphilis par le lait, en face de la fréquenc 
le la transmissibilité de la tuberculose par cetiqnide. 
; disposé à trouver cette explication dans la diffé- 
composition chimique du lait dans les deux cas. 
tuberculose, la proportion des divers éléments est 
; le lait provoque forcément des troubles digestifs, 
insi des voies faciles pour l'infection bacillaire. Dans 
.is, avant les accidents secondaires et l'altération de 
générale, le lait, conseil' ant sa composition normale, 
le point de désordre dans le conduit digestif de l'ea- 
pithëlium restant sain, l'absorption du lait virulent 
t pas avant sa transformation par le suc gastrique. 
3umé, en me basant sur les mâmes faits rapportés 
lois, Tarnier et Mireur, mais en les int«^rélant 
ment, j'admetB la possibilité de la virulence du lait 
que dans certaines conditions que la science déter- 
ilus tard. 
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Herpbtisub. — L'existence, chez la mère oa cho 
rice,d'affections chroniques de la peau, oe doit pas é 
dérëe comme an danger pour l'enfant et, par suit 
une nécessité deohangerla nourriture lactée, Si,pB 
il en est qui, dans certaines conditions, pourraient 
influence quelconque sur l'enfant, cette influencen'i 
qae relative, et n'a rien qui ressemble à la transmi. 
virus imaginaire, on à la communication d'un mal 
pièce. 

Article 3. — Maladiei aiguës et maladies infi 
A. — Cheila femme. 



Maladies aiguës bt maladies ii 
— Dans les maladies aiguës ou infectienaes, on 
mères continuer l'aUaitemËnt sans préjudice poui 
des nourrissons. LeR.P.de Ravignan a été, parait 
par sa mère dans le cours d'une grave maladie. 

Lc3 maladies aiguës fébriles en général réduisen 
rablement la sécrétion du lait, et modifient sa qi 
changements qu'elles apportent dans la composil 
liquide engendrent fréquemment des troubles dîg 
le nourrisson. Ces troubles, qui sont la règle dam 
lions aiguës sérieuses, sont au contraire ezceptioi 
l'érythême, l'eczéma, lepemphigus, l'impétigo, l'ect 
Ces dermatoses aiguës comme certaines inflamm: 
sagères n'exercent d'influence appréciable ni sur 1: 
lactée, ni sur la santé de l'enfant. 

Choléra. — Un grand nombre de femmes al 
choléra, ont continué à allaiter avec succès leui 
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De diminntion momentanée, la sécrétion lact^ s'est 
dans tons les cas, sauf un seul de Grésely. La pluput 
es ont guéri, sans Jamais transmettre la maladie au 
ion. 

'e jaune. — L'innocuité du tait de la mérc sur 
a été observée aussi dans les cas de Ûèvre jaune ; les 
s de la noD-contagiosité de cette maladie ont tiré de 
n de leurs plus puissants arguments. Le D'* Jourdain 
Montés, dans l'épidémie qui éclata en 1823 au bourg 
âge, rapportent des exemples. Josepha Joaquina 
iga, Tivemcnt frappée de la maladie dès le débat, 
1 d'allaiter son enEunt le premier jour sans qu'il n'ait 
ouvé. Doméme, Maria Murilloa, atteinte de la même 
, allaita son enfant de cinq mois, durant tout le cours 
iladie, sans qn'il ait souffert la moindre incommodité 

'épidémie deTortoseen 1821, M*" R... étant partie 
campagne, la nourrice de son enfant resta dans h 

elle fut atteinte de la flèrre jaune. Son nourrisson, 
inze mois, la tcta pendant les trois premiers Joars 
t point indisposé (Chervin), 

e typhoïde. — Dans la fièvre typhoïde, on a trouvé 
ait renfermait plus d'eau et de sels, et moins des 
)rincipea. La question de la transmibilité de cette 
par le lait de la mère au nourrisson ce parait pas 

Hérard, Ufi'elmann, citentle cas d'enfants nourris 
mères typhiques, qui prirent la maladieet moururent 
[ues jours. Mais Oerhardt a eu l'occasion d'observer 
veau-nés qui ont été nourris impunément par leur 
einte de dolhién enter ie. Mieux vaut en pareil cas 
■e l'allaitement. 
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Pneumonie. — Foi et Bordoni-Ufredazzi (1888) i 
retrouver le pneumocoque dans le Uît des lapines { 
LDocnlées avec ce microbe. Il ont reconna le même pn 
coqne dans le sang des petits lapins allaités par cette f 
infectée. C. Bonolo, chez une femme atteinte de pneui 
depuis cinq joars, dans le sixième mois après ses ci 
et qui nourrissait son enfant, a pu recueillir une « 
quantité de lait dont il se servit pour faire des cultures 
bomirent tontes des pneumocoques, en grand nombr 
canct^a normaux. 

Le D^" Pierre Aymard a rapporté robservation 
femme morte de pneumonie. Son enfant, qu'elle ail 
sucomba peu de jours après, emporté par une méi 
célébro-spinale à pneumocoques. Des expériences entn 
par cet auteur, il résulte que le pneumocoque existe to 
dans le sang, lorsque la pneumonie a pris un caractère 
fection générale. Cbaqae fois que le microorganisme 
dans le sang, on le trouve dans lelait. En &ut-ilco 
qa'il empoisonnera forcément l'enfantî Non, certes, c 
de grandes chances de parcourir le tube digestif, s 
traverser les parois, mais la moindre solution de con 
dans le revêtement épithélial sert de porte d'entrée, el 
tipement, on doit retirer, autant que possible aon ei 
tonte nourrice atteinte de pneumonie. 

Det^ue-influema. — Dénuée de complications i 
oaires ou antres, qui changent si radicalement le prt 
de cette maladie infectieuse, la dengue ne contre-i: 
pas l'allaitement par la mère ou la nourrice. Sa béi 
liabituelle et sa durée éphémère n'atteignent pas suffi! 
l'état général pour que la sécrétion lactée soit mod 
qu'il en résulte quelque dommage pour l'enfant. La 
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ligne de conduite est applicable aux cas où les complications 
concomitantes si^r le poumon, le tube digestif, etc., sont 
peu accusées. Le seul inconvénient qui résulte alors de la 
continuation de Tallaitement, est la contagion possible de la 
maladie pour Tenfant. Cette infection peu connue et mal 
décrite jusqu'ici, dont j'ai observé en Syrie de nombreux 
exemples, est en général assez bénigne. Elle se localise de 
préférence sur le tube digestif. Souvent des vomissements 
répétés en constituent les principaux simptômes avec une 
fièvre très modérée. Un traitement approprié par les eaux de 
Saint- Galmier, les antipyrétiques et les antiseptiques internes 
les enrayent facilement. La somnolence, la diminution de 
l'appétit et de la sécrétion urina ire sont assez fréquemment 
observés. Dans les grandes épidémies d'influenza de 1889-90 
et 1891-92, on a observé de plus des localisations pulmo- 
naires, caractérisées par de la toux et de la fréquence de la 
respiration. A l'autopsie, Cb. Vinay a constaté de la rougeur 
au niveau de la trachée et des grosses bronches, le paren- 
chyme pulmonaire était atélectasié sur les bords, et parfois il 
existait de l'œdème pulmonaire. 

En somme, dans les cas de dengue et de grippe-influenza 
modérés, on doit laisser Tallaitement se continuer. Toutdbis 
afin que le nourrisson n'ait point à souffrir de la diminution 
de la sécrétion mammaire, il convient d'administrer concur- 
remment et pendant quelques jours, du lait stérilisé. 

Quand la maladie infectieuse s'accompagne d'infection 
secondaire pneumococcique pour éviter les conséquences 
funestes décrites ci- dessus (voy. Pneumonie), il convient 
d'interrompre aussitôt l'allaitement. Le lait sécrété en quan- 
tité très minime serait d'ailleurs altéré dans sa composition 
et nuisible. 
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Fièvres éruptives. — Dans une discussion qai eut lieu à 
la Société médico-chirurgicale de Paris en 1851, Gaude 
a cité Tobservation d'une liamme, qui contracta, le douzième 
jonr de ses couches, une rougeole, et continua Tallaitement 
de son enfant, sans lui communiquer la maladie. Maillot a 
rapporté un fait andogue «ëei une fournie accouchée depuis 
trois mois et atteinte de scarlatine. 

On a fait remarquer, en faveur de la continuation de 
Tallaitement pendant les fièvres éruptives, que les nouveau- 
nés sont très peu accessibles à ces sortes d*affections et que 
la cessation brusque d*une fonction comme celle de l'allaite- 
ment, n'est peut-être pas sans influence sur la marche relati- 
Tement plus grave qu'affecte alors la maladie. Pour être 
rares, les ûdts de contagion des Jeunes en&nts n'en existent 
pas moins. Bernouilli a observé la scarlatine chez un petit 
garçon de trois semaines et chez une petite fille de deux 
mois. Baillou et d'autres auteurs ont rencontré des cas de 
scarlatine congénitale chez des enfants dont la mère était 
atteinte de la maladie. La rougeole, rare dans les six pre- 
miers mois de la vie, est très grave, puisqu'elle donne à ce 
moment une mortalité de 60 à 70 pour 100. J'en ai observé 
divers cas. J'ai constaté aussi des faits de transmission de 
variole, toujours très fréquente et très sérieuse chez les 
nourrissons non vaccinés. Dans la varioloïde, Legroux a vu 
la contagion s'effectuer de la mère à l'enfant dans deux cas. 
Tan dix-sept jours, et l'autre dix- huit jours après les cou- 
ches ; il est donc prudent de ne pas trop compter sur une 
immunité hypothétique. 

Malaria. — J. Frank et Boudin admettent l'infection d'un 
nourrisson sain par le lait d'une nourrice atteinte d'impali^- 
disme ; A. Laveran, Burdel (de Vierzon), Bonfils et Paul 

J. RocviBR, L« Lait. 18 
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Le Gendre sont d'avis contraire* Ghi^rleoni n'ose se pro- 
noncer. Les observations des premiers offrent trop de prise 
à la discussion pour résister à un examen scientifique. Elles 
ne convaincront aujourd'hui aucun esprit sérieux. Les se- 
conds consacrent à peine quelques lignes à un sujet si impor- 
tant. Paul Le Gendre^ se borne à citer une observation 
personnelle, sans traiter méthodiquement cette question 
toujours pendante. 

Exerçant la médecine en Syrie, où grâce * à l'incurie 
administrative et aux préjugés routiniers des cultivateurs, 
les affections paludéennes sont très fréquentes ; en ayant 
observé, dans ma pratique privée ou hospitalière, de nom- 
breux exemples durant le premier âge, je crois utile d'ap- 
porter dans ce débat les données de mon expérience person- 
nelle. 

Ce point spécial d'hygiène et de pathologie n'intéresse pas 
seulement la Syrie et les pays placés sous une latitude 
rapprochée de Téquateur, mais aussi, toutes les régions du 
globe infectées par la malaria et elles sont nombreuses ! 

Pour être passée sous silence par la plupart des auteurs 
de pédiatrie, cette cause de mortalité n'en est pas moins une 
des plus meurtrières pour les enfants à la mamelle. Deux ou 
trois accès, non combattus par un traitement approprié, 
suffisent souvent pour entraîner la cachexie ou la mort. 

Regy et Dellon ont figuré, dans une carte biométrique, le 
coefficient de mortalité des parties saines et des parties 
marécageuses du département de l'Hérault. Ils ont montré 
que le coefficient de la mortalité générale d'un jour à dix 

* Retfue pratique cC obstétrique et d'hygiène de Venfanoe, mars 
1889. 
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ans, étant représenté par 31,2, s'élève à 40,8 en moyenne 
pour cinq localités palustres, tandis qu*àc6té d'elles, quatre 
localités non marécageuses ne fournissent qu'un coefficient 
de mortalité de 26 seulement. Dans les pays marécageux, 
les enfants d'un jour à dix ans succombent en plus grand 
nombre dans la saison chaude. 

Les exemples multipliés de malaria pendant l'allaitement, 
que j'ai observés depuis 1883 en Syrie, peuvent être rangés 
dans trois groupes bien distincts. Chacun mérite d'être étudié 
à part, suivant que l'infection palustre atteint : 1® la nour- 
hee seule ; 2*" la nourrice et son nourrisson ; 3® le nourrisson 
seul. Par cette division méthodique, il sera plus facile de 
démontrer la non-transmission de l'impaludisme par le lait 
des nourrices, d'enfidre ressortir néanmoins les inconvénients 
pour le nourrisson, et de déduire des conclusions pratiques. 

1° L'infection d'une nourrice par la malaria favorise 
nécessairement une altération de son lait, et par suite, 
i'éclosion de troubles gastriques chez le nourrisson. Il n'est 
pas nécessaire d'apporter ici les résultats fournis par Tana- 
ijse chimique, pour comprendre que l'infection palustre, 
comme toute autre affection aiguë ou chronique détermine, 
chez les nourrices, dans la composition du lait, des change- 
ments considérables. 

Les troubles pathologiques du nourrisson, toujours loca- 
lisés dans ce cas, au début, au système gastro-intestinal, ne 
sont point une variété, mais une conséquence de la maladie 
de la nourrice : une nourrice ayant contracté la fièvre in- 
termittente, dans une région insalubre de la plaine, peut, en 
transportant ses pénates dans une région très saine de la 
montagne ou de la plaine, continuer à avoir des accès 
périodiques. Leur retour est d'autant plus probable que 
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lence de traitement ou sa nuavaise direction, et lei 
radencea quotidiennes de la malade, si souvent observées 
lia classe laborieuse, loin de combattre la canse morbide, 
lagârent par contre les effets primitifs. A moins que le 
rritson allaité par cette nourrice n'ait lui-même 
'.racté la malaria dans une région infectée, il ne 
lente jamais des symptômes d' impaludisme. Hor* 
ce cas, chez loi les troubles pathologiques août de 
re esseutiellement différente. Ils résultent de l'absorptioD 

lait rendu indigeste par la maladie, et appartiennent 
roupe des affections gastro- intestinales. L'administration 
ulfate de quinine, i plus forte raison de l'arsenic à haute 
, peuvent alors être nuisibles au noarrisBon ; mieux vaut 
e cas, changer momentanément de nourrice, et instituer 
raitemcnt rationnel des troublas des voies digestiveg. On 
re ainsi à obtenir une guérison rapide. Quelques pra- 
ins trop optimistes, Emmanuel Ootb, par exemple, ne 
ant pas aux inconvénients du sulfate de quinine ponr le 
■risson, conseillent d'attendre avant de changer la 
■rice impaludiqne. 

I suis d'avis contraire, mais Je nie la transmission de la 
iria dans l'allaitement. Une affirmation aussi catégorique 
oaa part n'est-elle point en opposition avec ce que 
raient nous faire prévoir diverses théories scientifiquesT 
réponse à cette question va nous être donnée par l'exa- 

de l'objection qui paraîtrait la plus vraisemblable. 
Lpérience se trouvera ainsi confirmée par la théorie, 
origine parasitaire de la fièvre intermittente s'impose 
nrd'hul '. Peu nous importent la forme réelle et la nature 

•e de Vimpaludisme. Description d'un 
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dn microbe pathogène soupçonné d'abord par Lei 
dicrit sous tant de noma qui désignent sûrement ( 
appartenant i des espèces très éloignées depuis le P 
gmioima (Salisbnr;), Alga miatmatica (B 
Eymnophisaliw hyatina (Eklund), Hydrogattnt 
nvtatum (Safford et Bartiet), Chlenoblastus teru 



^^^•' 



Fto. 19. — ÉlénMDts allon^ souvent eu forme 




{A^rdieT), jasqu'aui ptaimodies malariquea {E. Ma< 
et A. Celli), en passant par les Palmoglea mie 
(Bargelllui), Monitia penicillata (Lauzi et Ferrigi] 
laria malariw (A. Laveran), Bacittus malariœ ( 
Tommasi Grudelli), etc. (fig. 19 et 20.) Il est certaii 
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^anisme existe dans le sang(A. LaTeran, E. Richard, 
iafova, A. Celli, etc.). En effet, des injections de 
)aladique dans les veines d'un homme sain lui com- 
nt la âëvre intermittente. De plus, le microbe passe 
I le placenta. Des nombreuses observations d'affec- 
lariques, d'origine intra- utérine, chez les nouveaa- 
iiées par W. G. Taylor, Behrmann, Bonflls, etc , 
ent amplement. Comment admettre logiquement que 
microbe soit arrêta par les glandes mammaires, ou 
l'it se retrouve dans la sécrétion lactée qu'il ne 
le point par son absorption dans le lait les accidents 



:robe pourrait franchir les glandes mammaires et se 
r dans le lait, mais ce ne serait point une raison 
i pour qu'il déterminât des accidents. Les microbes 
les nous environnent de toutes parts, et Dieu meta, 
< sommes pas tous leurs victimes. Pour qu'ils 
)nt des troubles pathologiques, deux conditions sont 
lables, il faut: 1' qu'ils trouvent un oi^anisme 
> à leur multiplication ; 2* qu'ils envahissent cet 
le en assez grand nombre pour résister aux phago- 
li les détruisent. Ces deux conditions se retronvent 
vie intra-utérine et font défaut après la naissance. 
la matrice, le fœtus est soumis à l'influence des 
généraux qui atteignent sa mère. Dans les afiections 
et la fièvre intermittente en particulier, la haute 
ure exerce sur son organisme une action des plus 
Le terrain est tout prêt pour le développement des 
morbides. La circulation utéro-placentaire est 
: d'introduction. Même s'ils ne pénètrent qu'en petit 
leur apport incessant, et leur défaut d'élimination 
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finissent par permettre Tinfection de Torganisme fœtal. 
L'enfant à la mamelle se développe dans des conditiops bien 
dinérentes. Il vit d'une vie distincte de celle de sa mère. S*il 
emprunte à son sein les éléments nutritifis nécessaires à Son 
existence, cet emprunt n'est pas incessant. Chaque repas est 
séparé par certains intervalles. Les matières absorbées sont 
modifiées par le travail de la digestion, et éliminées en 
parties par la miction et la défécation. On conçoit donc que 
les mêmes microbes puissent déterminer des troubles chez 
le fœtus, et demeurer complètement inoffensifs pour l'enfant 
à la mamelle. 

Mais, il faut bien l'avouer, aucune preuve décisive ne 
saurait être actuellement apportée pour confirmer ou infir- 
mer la présence des microbes pathogènes dans le lait. Les 
deux opinions pourraient être soutenues également. Cepen- 
dant, d'après nos connaissances sur la composition du lait, 
dans les affections de nature microbienne, non accompagnées 
de lésions mammaires, comme dans certains faits de char^ 
bon, de tuberculose pulmonaire, de syphilis, etc., il est 
probable que, si les microorganismes de la malaria passent 
dans le lait, ils n'y existent qu'en petit nombre, car ce milieu 
n'est guère favorable à leur multiplication. 

Supposons que leur présence j fût constatée en nombre 
considérable, ils ne provoqueraient point obligatoirement 
l'infection du nourrisson comme d*autres microbes patho- 
gènes. Nos connaissances actuelles en microbiologie nous 
ont permis d'établir des distinctions très précises entre les 
diverses espèces d'organismes inférieurs, basées non seule- 
ment sur leur forme apparente, mais encore sur leur 
vitalité, sur leur résistance à l'action de certaines tempéra- 
tures ou de certains milieux. Les microbes pathogènes 
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redoutent les milieux acides, mais les uns plus que les 
autres. Or, le microorganisme de la malaria parait succomber 
très rapidement dans le milieu acide du suc gastrique. 
D'après £• Maurel (de Toulouse), des expériences ont démon- 
tre l'innocuité de Teau potable renfermant en suspension le 
microbe paludéen. A tout âge de la vie, la malaria n'est 
contractée que par la voie respiratoire. 

2^ Lorsque la nourrice et le nourrisson ont tous deux des 
accès de fièvre palustre, toujours ils Font contractée Tun et 
l'autre, ai-je dit, dans une région malsaine. Les accès 
pourront néanmoins être plus fréquents et plus graves chez 
le baby. La délicatesse de son organisation explique cette 
différence. Presque toujours, les accès sont dénaturés dans 
leur tjpe, et s'éloignent notablement des tjpes classiques. 
Par suite, ils sont souvent méconnus, combien de convul- 
sions, de gastro-entérites, de prétendues fièvres gastriques, 
etc. , surtout à l'époque de la dentition ont été rattachés à 
une cause quelconque. La seule véritable cause a passé 
inaperçue. Cette erreur de diagnostic a coûté la vie aux 
petits malades ! 

Les troubles des voies digestives occasionnés par Tin- 
gestion d*un lait altéré, fourni par une nourrice paludé^ne, 
favorisent le retour des accès, mais indirectement. J*ai 
souvent remarqué en effet, en Syrie, que, lorsqu'un sujet 
est en possession d'impaludisme, toute affection accidentelle, 
qui survient dans cette période, favorise le retour des accès 
palustres, et accroît leur gravité. 

3® Dans nos régions, les enfants à la mamelle sont fré- 
quemment atteints d'impaludisme, sans que la nourrice 
en soit elle-même infectée. C'est à tort que des auteurs 
estimables ont affirmé la rareté de cette maladie dans le 
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premier flge. On se refose à admettre son existence, parce 
que la maladie, se présentant sous une forme semi-perni- 
elense, est le plus souvent méconnue. 

Quand raffection palustre est simultanée chez la nourrice 
et le nourrisson, il faut changer de nourrice. Si ce dernier 
seul est atteint, il ne faut point recourir au lait quininisé 
et faire absorber de la quinine à la nourrice saine. Dans le 
premier cas, le lait de la nourrice étant altéré est un 
mauvais aliment pour le babj; dans les deux cas, le lait ne 
renferme pas assez de quinine pour constituer un remède 
effîcace, et guérir sûrement les accès chez le nourrisson. La 
voie stomacale est d'ailleurs, chez ce dernier, impropre à 
ficiliter Tabsorption du principe médicamenteux. Car il est 
presque toujours rejeté par le vomissement. Pour éviter ces 
inconvénients, je préfère administrer Talcaloïde du quinquina 
sous forme hypodermique. La guérison constante des acci- 
dents morbides démontre Texcellence de cette méthode de 
traitement. 

Rage. — Le lait des femelles laitières atteintes de rage 

possède-t-il des caractères virulents? La question était 

encore discutée dans ces dernières années, des expériences 

récentes semblent permettre de la trancher par la négative. 

Balthasar Timoeus assure qu'un paysan, sa femme, ses 

en£uits et plusieurs autres personnes furent atteints de la 

rage pour avoir bu du lait d'une vache enragée. Le mari et 

l'ainé de ses enfants furent sauvés par les remèdes qu'on 

leur fit prendre ; la femme, deux de ses âls et deux filles 

périrent de la rage. Trois ou quatre mois après, la servante 

et une voisine, avec quatre enfants, qui avaient bu du lait de 

la même vache, furent aussi emportés parla même affection. 

Cette observation est trop succincte pour avoir quelque 
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valeur. Avec H. Boule;, néaDmoins, je regarde la guériaon 
; et d'un des enfants, obtenue à l'aide de remèdefi, 
la preuve évidente d'une «reur de diagnostic. Quelle 
nature véritable de la maladie confondue avec la 
>n en est réduit aux b^polbèses ; un empoisonnemeDi 
lelladone me parait pourtant assez raisonnable, 
négresse de l'Algérie, dont Fleming a rapporté l'his- 
it mordue par un «bien enragé qui lui communiqua li 
I. Sou enfant, allaité par elle, mourut avec les symp- 
e la rage, avant qu'elle y succombât elle-même, 
acore la transmission de la terrible affection par le 
discutable. En effet, suivant H. Bouley, les baisers 
être un mode de transmission beaucoup plus éner- 
t efBcace, d'autant que cette maladie a souvent pour 
I développer au plus haut d^ré le sentiment affec- 
pli se manifeste avec une sorte d'ardeur, dans l'espèce 
e par des baisers, chez le chien par des lècbements. 
t donc tenir pour suspects, au point de vue de lenr 
ttion réelle, les cas peu nombreux, que l'on a rap- 
de la transmission de la rage par des chiennes nour- 
I petits qu'elles allaitent (H. Bouley). 
expériences de Perronctto et Carlta (1887) ne nous 
lent aucun nouvel argument décisif en faveur de la 
ïn par le lait. De petits cobayes ont succombé le 
e jour après leur naissance, et le dixième après l'ino- 
L de la rage à leurs mères qui moururent en même 
Mais ont-ils été injectés pendant la vie intra-utérine 
» la naissance î La première hypothèse parait plus 
ble.Baudot, Delafond, Gellé, BanmgartenetValentin, 
., etc., citent par contre de nombreux exemples où 
ition du lait de femelles enragées n'a entraîné aucun 
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danger pour Tespéce humaine et les animaux. Mais ces obser- 
vations ne prouvent point Tabsence du virus rabique dans le 
lait. En effet, des expériences faites par I. Bardach, Nocard 
et Pasteur montrent que cette sécrétion est pauvre en virus 
rabique; par l'ingestion elle n'a jamais produit d'accidents; 
même par inoculation, ceux-ci ne sont point constants. 
Nocard, sur quatre tentatives, obtint un cas de transmission 
par l'inoculation du lait recueilli avec pureté chez une 
chienne; Roux réussit une seule fois à transmettre la rage 
par inoculation de la matière obtenue sur une lapine en 
broyant dans le lait recueilli des fragments de la mamelle, 
rinoculation du lait pur restant sans résultat. 

Peut-étre l'avenir enseignera-t-il que, dans quelques cas 
de maladies localisées au canal digestif, l'ingestion peut 
entraîner les dangers des inoculations. Un pareil résultat 
serait logique. 

L'Allemagne n'a pas hésité en attendant, à interdire, par la 
circulaire du 28 janvier 1884, la vente du lait de femelles 
atteintes de rage. L'Italie, dans sa loi du 3 août 1890 sur la 
surveillance des aliments, a suivi cet exemple. 

Ictère, — Dans cette affection symptomatique de lésions 
fonctionnelles ou organiques du foie, le lait est souvent coloré 
en jaune comme les autres sécrétions. Marsh (de Dublin), 
Richard, Brîght, Bouteqnoy en ont signalé des exemples. 
Cette règle n'est pas sans souffrir quelques exceptions. La 
coloration jaunâtre tient uniquement à la présence des élé- 
ments biliaires dans le lait. Gorup-Besanez l'a démontré 
par ses analyses chimiques. 

Monde, Franck, Villeneuve ont vu des nourrices ictéri- 
ques transmettre l'ictère à leurs nourrissons. Par contre, 
Heberdeen a vu une femme atteinte au plus haut degré de 
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le pathologique allaiter sans ancan inAonrénient pour 
enfaat, et ce, durant un mois et demi. D'aotres 
les sont nécessaires pour trancher 1« différent. 
lattsme. — Dans un cas de rhumatisme articoliire 
ec une température de 40*, 3f chez un lait de trois 
ajoux a constaté une augmentation considérable des 
B solides, 143 grammes; du beurre, Ql,90; delà 
' 61 i une diminution des matières albuminoîdes, 
t à peu près le chiffre ordinaire des sels, 1,50. 

— Affections chez le* femellea laitières. 

)0N. — GhambrelentetMoussous (1884), dans trois 
ces d'inoculation du charbon i des femelleB en 
I, ont montré que les bactéridies passaient dans le 
microscope est quelquefois impuissant à les y déceler, 
nt le lait en contient, car on peut les cultiver, 
Dculations, aux anii&aux, du bouillon de culture qni 
te, produisent le charbon. Les expériences de Feser 
t d'Emler (1880) oonfinnent les précédentes. 
tssoff (1385) déclare que, une fois apparus dans le 
microbes (flg. 21) ]' restentjusqu'àlaân delalacta- 
nsqu'à la mort de 11 femelle. Fait étrange, cet expéri- 
ir regarde un pareil lait comme inoffensif pour les 
ons ! Bollinger et Feser sont arrivés expérimenu- 
ux conclusions opposées. 

alie, la vents du lait de mammifères atteints de 
est prohibée par la loi de surveillance des aliments 
.890). 

ATiNË. — Dèl 1892, Power remarqua la localisa- 
le épidémie de scarlatine, à la zone de distribution 
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d'tin lait provenaut d'une vache malade. Le lait 
Bormal, maii la béte, qui Tenait de vêler, avait ] 
partie de son poil et était languissante. A cette ^o 
dea expériences pour savoir si la scarlatine hnm 
inocoUble à l'espèce bovine, Klein vit que les vach 
1^ contractaient une maladie bien définie, sortoo 
il période de lactation. 



Fie 21. — Bacilles dix charbon (anthracU). 

Bn décembre 1885, Winler Blyth médecin byg 
Marylebone, à Londres, observa qu'nne violente 
scarlalineuse sévissait dans son quartier, chez des 
qui s'approvisionnaient toutes chez le même laitier 
faisait venir son lait de la ferme de Hendon où te 
sonnel domestique était en bonne santé. L'enquête 
que lo lait était devenu malsain depuis l'introductù 
ferme d'une vache qui avait récemment vêlé. Gt 
conmtiniqna i ses voisines une maladie à laquelle < 
pas tait attention, car elle ne diminuait ni l'app 
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sécrétion lactée. Les animaux malades présentaient des vési- 
cules bulleuses et des ulcérations du pis, ainsi que la desqua- 
mation partielle de la queue. 

La contamination du lait des raches atteintes de la maladie 
éruptive était l'origine réelle de l'épidémie de scarlatine. 
Deux épifoées Aoureaux le démontrèrent. 

Dans la ferme de HendoD, les Taehes laitières étaient 
réparties en trois étables. Deux contenaient deB «ûmaux 
malades. Ceux de la troisième étaient en parfait état de santé. 

Dès que le propriétaire de la ferme apprit qu'on soup- 
çonnait le lait fourni par la première étable d*étre la cause 
des cas de scarlatine observés à Londres, il ordonna de 
cesser la vente de ce lait, et de le donner aux cochons de 
la ferme, ou de le jeter dans des fosses. Des habitants d'un 
village voisin s'entendirent ^vec des employés de la ferme 
pour se faire donner le lait sacrifié. Quatre jours après une 
épidémie de scarlatine éclatait dans ce village. 

D'autre part, le district de Saint-John, qui continuait à 
s'alimenter exclusivement du lait fourni par la troisième 
étable, était resté indemne jusqu'à la fin de décembre quand 
la scarlatine l'envahit à son tour. 

On examina les vaches de la troisième étable et sur le pis 
de plusieurs d'entre elles, on trouva des vésicules et des 
ulcérations récentes datant seulement de quelques jours . 

La preuve était suffisamment faite. La vente du lait de la 
erme de Hendon fut interdite, et rapidement dans les quatre 
quartiers atteints, on vit décroître et disparaître l'épidémie 
de scarlatine. 

Klein compléta ces données, en inoculant le liquide des 
pustules mammaires. En faisant l'inoculation sous-épider- 
mique sur les organes sexuels et à l'intérieur de l'oreitle de 
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quatre veaux, il ne développa qu'une lésion locale, aboutissant 
à ane ulcération, et à une desquamation circonscrite, mais 
en Élisant pénétrer le virus sous la peau, dans le tissu sous- 
cutané, il donna lieu à une maladie générale infBctieuse com- 
parable à la scarlatine humaine, et se compliquant de néphrite 
albumineuse. Preuve irréfutable, croyait-il, de Fidoitité des 
deux maladies, Klein a annoncé en mai 1887, à Tlnstitut 
royal de Londres, que le pus sécrété par les ulcères mam 
maires contient un streptococcus identique au streptococcus 
scarlatineux. Il conclut à Texistence chez la vache d'une 
loaladie spéciale, produite par un streptococcus, caractérisée 
parles symptômes déjà décrits, et se transmettant à Thomme 
sons forme de scarlatine. 

Le même auteur a retrouvé le microbe, dont Tinoculation 
a provoqué les symptômes habituels, dans un échantillon de 
lait condensé. 

Les conclusions de Klein ont été combattues (novembre 
1887) par Grookshank, professeur de bactériologie à Kings 
C!oilege. Observant, en novembre 1886, une épidémie ana< 
logae à celle décrite par Klein, dans un troupeau de vaches, 
Grookshank a cru reconnaître dans les accidents commu- 
niqués à l'homme, les caractères du cowpox. En tout cas, 
il n'y eut point de scarlatine dans la zone affectée de la 
maladie. Cet auteur ne croit pas devoir se prononcer déûni- 
tivement sur le streptococcus de Klein ; il est cependant 
porté à croire que ce microbe n'a rien de spécifique et qu'on 
ie retrouve dans la diphtérie, Térysipèle, la fièvre puer- 
pérale, etc. Ce serait le Streptococcus pi/ogenes, l'une des 
boit espèces de bactéries retrouvées par Jamieson et Ëding- 
ton, sur la peau des scarlatineux, mais engendrant par ino- 
colation des phénomènes de septicémie. 
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Il est embarrassant d'avoir à se prononcer ici entre deux 
personnes aussi compétentes en bactériologie, avec des con- 
clusions aussi contradictoires. Toutefois, en tenant compte de 
nos connaissances actuelles sur la bactériologie de la scarla- 
tine, on pourrait admettre comme probable que Kldn a fait 
erreur et pris pour le microbe pathogène de cette maladie 
(sur lequel même aujourd'hui on n'est pas d'accord) le Strep- 
tococcus pyogenes reconnu par Grookshank. 

D'autre part, on pourrait objecter à Grookshank, observe 
Talamon, que plusieurs maladies de la vache donnent lieu à la 
formation sur le pis de vésicules et d'ulcérations, qu*il n'est 
point démontré que l'épidémie observée par lui soit identique 
à celle observée par Klein. Il serait bien surprenant que, 
dans le cours de ses inoculations, Klein n'ait jamais reproduit 
ou reconnu le cowpox. 

En somme, la question peut à la rigueur être considérée 
comme pendante; les conclusions de Klein paraissent cepen- 
dant peu démonstratives à Baumgarten, à Thui et à Duclaux, 
dont la compétence en matière microbiologique ne saurait 
être contestée. 

Cette réserve parait prudente en lisant dans un mémoire 
d'Axe la suite de Thistoire précédente. Les trois vaches 
achetées par le fermier de Hendon faisaient partie d'un lot 
de trente bétes qui furent emmenées dans plusieurs directions 
par leurs acheteurs. Plusieurs de ces vaches souffraient 
d'une éruption au pis et communiquèrent la maladie à 
d'autres. 

M. A... achète huit de ces bétes; croyant qu'elles avaient 
le cowpox, il fit certaines recommandations à ses vachers, 
qui les suivirent si peu que trente ou quarante bétes de son 
troupeau furent contaminées. Le lait dont la quantité ne 
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varia pas, fot distribué comme d*habitade, matin et soir. 
Une enquête faite par M. A..., pour savoir si ses clients 
avaient été incommodés par ce lait, donna des résultats néga- 
tif vérifiés par un médecin. 

M. B..., acketa aussi trois vaches au marchand qui avait 
vendu au fermier de Hendon et à M. A..., Ces bêtes furent 
aussi atteintes de l'éruption précitée et en contaminèrent une 
dou£aine d'autres. Le lait distribué aux clients ne produisit 
nulle paît aucun malaise. 

M. G. . ., .fteheta à M. A ... , sept vaches ayant été récemment 
atteintes de l'éruption et les môla à son troupeau composé 
^'environ cent bétes. Peu de temps après leur arrivée, plu- 
denrs vadies furent atteintes de l'affection ici limitée par ce 
fait que, peu de semaines auparavant, la plus grande partie 
de ce troupeau avait été déjà contaminée et se trouvait ainsi 
à l'abri d'une nouvelle atteinte. Le lait fut livré comme 
d*babitude et aucune plainte ne fut adressée. 

M. Axe pense que la maladie, qui sévissait dans les diffé- 
rents troupeaux, avait une origine commune, venant, dans 
tous les cas, directement ou indirectement, des vaches 
achetées dans le Derbyshire. Quatre laiteries furent infectées, 
mais la fièvre scarlatine, coïncidant avec la maladie des 
vaches, était inconnue parmi les clients de trois d'entre elles. 
D'où cette conclusion irréfutable que l'épidémie de Londres, 
imputée à la laiterie d'Hendon, devait son origine à quelque 
cause obscure et à des causes que l'enquête n'a pas su révéler. 
D'après Thin, on a constaté qu'à Ghild's Hill, localité 
située à 3 milles de Hendon, il y avait eu, peu de temps 
avant l'épidémie, trois cas de scarlatine. Or, deux hommes 
de la ferme, employés à traire circulaient tous les jours entre 
Ghild's Hill et Hendon. Thin pense qu'il est possible que ces 

J. RooTiBR, Le Lait. 13 
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; infecté le lait par suite de leur fréquentation 

.1. 

aie de scarlatine ajant sévi, en 1884, à DoTer 

avait étë rapportée à l'asage du lait de vache, 
es, Strukler poursuivit une enquâte auprès de 
lionnes qui avaient été atteintes. Il s'ag;issait 
ent de savoir si ces persoDiies avaient eu la 
'ant ou après l'épidémie, pour établir jusqu'à 
ane des maladies préserve do l'autre. Il fut 

: 1" sur les 183 personnes qui avaient été 
|ui existaient encore, aucune, depuis l'épidémie 
scarlatine; 2" dans 8 familles, ceux qui avaient 
iment la maladie, avaient été préservés pendant 
' 16 personnes infectées avaient eu antérieore- 
atine; 4° deux personnes atteintes légèrement 
gine) avaient eu la maladie dans leur jeunesse; 
s, la question de savoir s'il y avait en scarla- 
re est restée douteuse. 

ité incriminé dans plusieurs autres épidémies 
loper à Wimbledon et Merton, faubourgs de 
décembre 1888); par Blanc, à Cannes (1888); 
-, à Besançon; par Muir Howie; aucun fait n'est 

démontré pour entraîner la conviction. La 
9 donc encore pendante de savoir si les vaches 
' une scarlatine se propageant par l'intermédiaire 

— Dans une épidémie de diphtérie qui eut lien 
e, où l'on a cm devoir incriminer le lait, on a 

certitude la présence d'une éruption siégeant 
I et ani pis des Taches, 
ces faits, Klein a essajé sur ces animaux l'ae- 
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tioD du viras diphtëritiqae en infections sous-outanées. Les 
animaux, ainsi inoculés devinrent malades dès le second 
jour : âévre, inappétence, tumeur molle et douloureuse au 
point d'inoculation, atteignant la grosseur du poing vers le 
haitième ou le dixième jour. Pendant la seconde semaine les 
Taches commencèrent à tousser, et leurs mamelles devinrent 
le siège d'une éruption pustuliforme. A ce moment, le lait 
contenait le bacille diphtéritique i l'état de pureté. 

Ces expériences sont donc très concluantes sur la possi- 
Ittiité de rinfection diphtéritique des vaches et de la transmis- 
don de la maladie par le lait. Elles ne démontrent pas cepen- 
dant que certaines inflammations infectieuses de la vache, 
comme le garget^ regardées par quelques auteurs comme 
nne forme spéciale de cette affection, lui appartienne réelle- 
ment. Des vétérinaires autorisés comme Fleming rejettent 
tonte identité entre les deux maladies. 

Typhus. — Dans le typhus contagieux des vaches, 
G. Husson a soutenu que le lait ne peut transmettre cette 
maladie à l'homme. Voici le résultat de ces recherches faites 
en 1871, lors de l'invasion prusienne. 

Les glandes mamo^aires sont les organes qui donnent les 
premiers indices de la maladie. On la reconnaît à la sensibi- 
lité extrême de ces glandes ou à la diminution ou môme la 
disparution du lait, mais avant tout, par l'analyse chimique 
de ce liquide. 

Ainsi, dans une écurie d'un des faubourgs de Toul, vingt- 
qnatre bêtes à cornes sont atteintes du typhus et isolées ; les 
autres, paraissant très saines, sont placées dans une écurie 
non infectée. G. Husson prit du lait de ces dernières, désigné 
par la lettre A ; puis le peu qu'on put retirer des autres, 
200 grammes environ, et analysa chacun d'eux. 
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ait A provenait d'une béte qui paraiBsait saine, les laits 
de bétes t;phiqu«8 mortee le lendemaiD. 
ait B a été donné (50 grammes) à un jeaae chat de deux 
[ui l'a bu avec avidité, sans que l'absorption ait produit 
accident. G. Husson le goflta en petite quantité, mais 
Ktur en constater la saveur désagréable. 11 était épais. 
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analyses d'un litre de lait de chaque espèce ont condnit 
sson à poser les conclusions suivautes : 
)anslademièrepériudedelamaladie,le lait ne peutser- 
liment même aux adultes, il renfermedu pus et du sang. 
>ans la première période, alors que le lait est encore à 
es normal, il peut être pris impunément par les adultes, 
lant la vente doit en être interdite, parce que cet ali- 
lourrait être nuisible aux enfants en bas âge par suite 
antités considérables d'albumine et de caséine qu'il ren- 
alors que les aliments comburants, sucre et beurre, 
iminnés en proportion notable. 

>ès que le tjphus s'est déclaré dans une écurie, toutes 
tes à cornes sont sous l'influence de l'épidémie, comme 
uve Tanalyse chimique du lait. Fait malheureusement 
né, quelques Jours après, par la mort de toutes les 

TicÉMiG. — Une famille aisée s'installe dans un petit 
i. Pendant deux ou trois mois, la santé est excel- 
puis, successivement de quinzaine en quinzaine, les 
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filtre enfants, le père, le cocher tombent malades a^ 
sjmptftmes : anorexie, gonflement du foie, lassitude, 
grisument, teinte jaun&tre de la peau ; chez le père, a 
Bxillaire des deux cdt^s. 11 semblait que dans la maiao 
iivt une source • d'empoisonnement du sang ». App 
D' Oglesb; passe en revue minutieusement les égonts 
potible. Toute la maison avait été remise à neuf, au m 
del'entrée des nouveaux locataires; tout est en excelleii 
En continaant son investigation du cAté des latrines, Oj 
IniDve des appareils fonctionnant très bien, mais en s 
le drain, il traverse une cour, arrivée une prairie que 
on petit ruisseau. C'est dans ce mince cours d'eau que s 
le tayau d'évaonation des latrines. Pendant cet exan 
Toit venir à lui une vache maigre et affamée ; il dit ei 
sentant an maître de la maison : a Votre vache est ausi 
hàe. » Défait, depuis un mois, la vache, antérieuremei 
vire, avaitmaigri et refusait la nourriture. Son lait qui e 
à la consommation de la famille avait considérablement 
n né de quantité et ne laissait pi us monter decrème. Cette ' 
n'ayant d'autre boisson que l'eau du ruisseau contamii 
les latrines, avait été empoisonnée. Son lait avait pro[ 
maladie à toutes les pe'rsonnes de la maison (Oglesby) 

Article 4. — A/fecliota de* mamelles. 

MAMuriEs. — Dans les abcès mammaires, l'examen i 
acopiqne fait constater la présence de globules du pus(fl| 
reconnaissables à leur contour frangé. Lajoux a trouv 
00 cas, la composition suivante, chez un lait de trenti 
jours ; matières fixes 110,50 -, beurre 16,10 ; lactine E 
matières albuminoldes 34,27; sels 1,50. L'action dei 
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sur l'enfant est des plus maavaiRes; d'après Boiichtit,il pro- 
des troubles gastro-intestinaux, et souvent des phéno- 
I morbides plus graves, tels que des ér^EÏpèles et des 
gangreneux, particulièrement au scrotum, affections 
les d'amener rapidement la mort. 

conséquences ne doivent pas surprendre. Chez six 
is atteintes d'inflammations superficielles de la mamelle 




Fia. S2. — Lait mSIë de pu» 
et de colostrum dans les 
abcès du Bein. 

crobe du furoncle. 
mamelon (rhagades, excoriations ou abcès superficiels), 
iricha reconnu cinq fois dans le lait, du cdtë malade, des 
iesdeSïapAyioeoccMjaifcM». Chez treize puerpérales, en 
à des accidents d'infection générale plus ou moins grave, 
me auteur a rencontré constamment, dans la sécrétion 
■■ des deux mamelles, des colonies de Slaphylococcut 
t ou aurcus (fig, 23), et quelquefois ces deux espèces 
■s. 

MMiTE CONTAGIEUSE DES VACHES. — Bans la mammïtc 
^euEe des vaches laitières, le lait se coagule et devient 
avec une grande rapidité. Kocard et Mollereau l'exa- 
itau microscope, avec un grossissement d'au moins trois 
diamètres.oDttroQvédansdes préparations coloréesavec 
rivés de l'aniline, un nombre considérable de chapelets 
chaînettes (Streptococcus) (fig. 24), parfois extrémc- 
ongues, enchevêtrées en tous sens et formant un réseau 
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dont les mailles enferment un grand nombre de leuc< 
Tima d'autre part, par des fllameuts plus ou moins abo 



Fio. £4. — SlrapU>coccuB de la mammite coatagieiue. 

de matière muqueuse ou flbrineuse. En règle général 
chaînettes sont d'autant plus longues et les grains c 
«imposent paraissent fixer la matière colorante avec d' 
pins de rapidité et d'énergie, que la lésion de la mamt 
plus récente. Quand la lésion est déj à ancienne, les cha 
aoDt moins longues, réduites à un assemblage de siï, I 
dix grains, et l'on netrouve plus trace de matière muci 
Deuse, en sorte qne les éléments anatomlques semblent 
dans le sérum et se répartissent plus uniformément 
lamelle '. 
Ensemencé dans du lait de vache ou de chèvre et ma 



> Voy.Macé, Les Sahstancei aUr>ientairt$ étudiées au micr 
Bnrtoat au point de vue de leurs altéralionB et *de leurs falsiâ 
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à la temn^ratiiTe de l'étuve, le streptocoque d» la Mammite 
I des vaches menrtrapid»nient,taadisqaeâaDs]a 
i la Tache on de la chèvre laitdère, U conserTe 
longs moia, sa végétabilité et sa TÎrulenoe. 
grand nombre d'ezamms du lait, dans les mam- 
agieuses, pratiqués suivaat diverses méthodea, 
Mollereau n'ont jamais rencontra d'antres orga- 
oe streptococcus. En partieulier, ils n'ont jamai» 
traces du bacille tabereuleux de Koch. D'aprâ» 
[■iences, le streptococco» jouerait via-à-vis da 
it, le mâme rôle que le ferment lactique dont il 
nt d'égards. 

le ce lait pouvait créer on danger pour le consom- 
lurtout pour les enfants en Ihs âge. Soumis à un 
Laboratoire municipal de Paris, le lait malade j 
gé mauvais mais non nuisible. Dans leurs eip^ 
card et MoUerean ont recherché lea effets prodoita- 
isation des jeunes animaux. Ils ont été aussi ame- 
lure que l'usage alimentaire de ce lait altéré ne 
• aucun danger. 

na la vente de ce lait est interdite en Allemagne- 
ilaire du 3S janvier 1884. 

I OANORENEUBE DBS BREBIS. — Cette affeOtlon, 

le vulgaire sous les noms de mal depis, à'arai- 
e inflammation gangreneuse de la mamelle observa 
z les brebis exploitées pour l'obtention du lait, 
ilade succombe ordinairement en vingt-quatre on 
lit heures. La mamelle atteinte se gonfle rapi- 
vient dure, trds œdémaliée, d'un ronge violacé, 
douloureuse à la pression. La partie malade se 
issus sains comme une plaque d'érysipèle. L'en- 
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gor^meot &it des progrès, puis les parties envahies se roor- 
tiflent. La ponction de l'œdème donne un liquide roussStre, 
qui foarmille de microcoqnea. L'4tat général devient très 
gnre, les mamelles se gonflent entièrement et l'animal 
maort. La plupart des brebis atteintes snccombent. Chez 
qoelqQes-unes, l'tBdème s'arrête, les tissus inflltrés se spha- 
cèlent et s'éliminent lentement, la cicatrisation se fait. La 
brebis guérit, mais la mamelle est perdue. 

Le lait du premier jour renferme les mîorobes caraeléris- 
tifaes (Mocard). 

Lait sanolaht. — La coloration rouge du lait a été 
décrite par bien desauteura, sous différents noms, lac cruen- 
tum, laite cruento,\ùi sanguinolent, lait ensanglanté, pmM, 
pùiÀUh ou red milk, die blutige Milck, da» Blut- 
melken, etc. Mais le travail d'ensemble incontestablement 
le plas complet sur la matière est une étude générale lue à 
Il Société centrale de médecine vétérinaire, par IeD''O.Lar- 
cher, le 12 avril 1877. C'est à lui que j'emprunterai en partie 
les détails suivants. 

Lateinte du lait rouge varie du rose clair an rouge brunktre. 

Carnet, — En groupant les observations de lait rouge, on 
urive à classer les causes de ce singulier phénomène en 
trois catégories fort distinctes. 

1° Les colorations dues à l'ingestion de certains aliments 
qui commaniquent leur couleur au lait (page 107), comme 
«ni autres sécrétions de l'organisnie ; 2" les colorations, sur- 
venues dans le lait après la traite, par la multiplication dans 
ce liquide de miorooi^nismes ; 3* les colorations dues à la 
présence en suspension dans le lait, en quantité variable, 
de globules sanguins. Cette dernière catégorie seule atti- 
rera actuellement notre attention. 
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I cette dernière catégorie entrent des cas fort 
8, et force doiK^eat d'établir, si l'on yeut être 
louvelle classification. 

^ deglobules sanguins au lait a 4té observéi 
de traumatisme ou de liions extérieures des 
imaires ; 3° de causes physiologiques ; 3" de coo- 
imaires déterminées par certains troubles patho- 

d* altérations du sang consécutives à une affec- 
elle ou à une affection plus sérieuse. 
:ite des exemples de lait rouge à la suite de 
matiemes, tels que coups portés dans la région 
..'hémorragie intra-glandulaire qui les a accom- 
ule localement, occasionné le méiaiid^ des élé- 
téristiques du sang et du lait. Ici, la cause est 
a l'effet produit est inlerne. Dans les fissures et 
int sur les pis, la traite provoque de petites 

à la surface des ulcérations, et le lait se 
iang, après sa sortie des canaux galactophores. 

que l'on r^ardait autrefois ces plaies comme 
ir les piqûres des hirondelles d'où leur nom 

nstruatiou chez la femme, le rut chez les ani- 
te dans les organes génitaux et lenrs annexes 
ïB peuvent être regardées comme un des plus 
une hjperémie plus ou moins accusée. Je suis 
B porté à accepter cette cause de lait rouge 
le professeur Héring, que j'ai moi-même signale 
urs années, d'après Amatua Lusîtanus, Roberlo 
:et, une forme de déviation menstruelle, où le 
it par la pression à une assez grande distance, 
as ont été observées à la suite de plusieurs allai- 
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tements prolongés oa rëpëtés à de courtes distances. La 
déviation menstmelie par les seins déterminera facilement 
la sécrétion de lait ronge, si la menstruation existe, comme 
on Tobserve si fréquemment (page 119) durant le cours de 
la lactation. 

3<> Liard signale, comme causes pathologiques de lait rouge, 
un brusque refroidissement général, des efforts faits pendant 
on part laborieux, etc. Il faut y ajouter la plupart des 
inflammations mammaires (mammites, abcès, phlegmons, etc.) 

k? Certaines plantes appartenant à la famille des renoncu- 
lacées ou des polygonées ne peuvent servir sans inconvé- 
nients à la nourriture des bestiaux. Les principes actifs 
qu'ils renferment, déterminent chez les animaux qui les ont 
absorbés, des hématuries et en même temps la sécrétion 
d*UD lait rouge. Ces deux formes d'héniorragie doivent être 
rattachées à la même cause : une altération accidentelle du 
sang; Vallot, Favre, Villeroy en ont cité des exemples. 

Dans d'autres affections beaucoup plus sérieuses comme 
le charbon, Taltération du sang est indéniable. 

P. Gagny, R. ^larchand, Liard et Vernant ont établi 
positivement qu'on peut voir se produire chez la vache, au 
début de la lactation, un accident, caractérisé par la cruenta- 
tion du lait, et disparaissant au bout de quelques semaines, 
sans que l'animal ait semblé ou semble en éprouver aucune 
souffrance locale ou générale, actuelle ou consécutive. Peut- 
être, est-ce un résultat d'une traite poussée trop loin, ana- 
logue à celui observé par Donné chez des ânesses? Parmentier 
et Dyeux, Tisserant, M. Lanzilloti-Buonsanti, Réveil, et 
0. Larcher, partagent ce sentiment. 

Quand on songe à la délicatesse des tissus dont se composent 
chez la femme, l'appareil mammaire et son enveloppe tégu- 
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land ûD se rappelle que quelquefois, sans autres 
iable que l'iofluence du molimen mensuel, 
s, Astley Gooper, John Blrkett, Jules Rouvier. 

de Térilables ecchymoses se montrent sous la 
lu mamelon, on peat être surpris que le lait ne 
us souvent une teinte rouge chez les nourrices. 
nr expliquer cette différence de résultat, suffi- 
~appeler aussi que l'opération de la traite n'a 
E la femme (O. Larcher). 
ntt du lait rouge jiotlérieurs à la traite. — 
^s qui existent de prime abord entre les échan- 

rouge, provenant de divers animaux, s'aceen- 
luelques heures après la traite. 
:nferme-t-il une ^ble quantité de globules 
un moment donné, ils suivront les globules 
s leur migration, et remonteront avec eux à la 
uide. Le lait contenu dans le vase a perdu alors 
liforme. A la partie supérieure existe une zone 
ariable renfermant la crème colorée par les 
:uins ; au-dessous, est une zone beaucoup plus 
lée par le lait avec sa couleur normale. La 
laration est aussi tranchée en pareil cas, que 
te entre l'huile ou le vin versé goutte à goutte 
ient contenant déjà de l'eau, 
iroportion de globules sanguins est beaucoup 
n observe en outre une troisième zone consti-- 
' dépôt partiel au fond du vase. Le même phé- 
se produire, si le lait est très pauvre en crème- 
n de cette troisième zone dépend en somme 
le la proportion respective des globules san- 
globules butyreax. 
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L'origine évidente de 1* coloration, est toujours 
constater. Il suffit de pratiquer un examen microi 
[war reconnaître la présence des ^lobnlea sanguins. 

Valeur du lait rouge pour Calimentation. — Q 
il penaer du lait ronge dant l'allaitement ? 

Dnpout, de Bordeaux, le regarde non seulement 
impropre à l'aUmenUtion, mais encore comme caj 
déterminer, du cOté des Toies digestives, divers a 
plus ou moins graves. Dans un cas de Vernant, un 
an quatrième jour du vdlage ayant fourni du lait r 
Teau, jusque-là bien portant monrut le lendemain. 

Par contre, dans l'observation de R. Marchand, 
absorbait le ronge sans répugnance et ledigérait parfa 
bien que les caractères et la compogition de ce lait difl 
d'une manière remarquable du lait ordinaire. Huian 
ont aussi vu consommer un pareil lait sans inco: 
ponrles veaux. Dans le cas observé parP. Cagn; 
attaché derrière sa mère, a pu en dépit des rec 
dations faites pour qu'on l'en empéchAt ia teter lil 
dès le jour de sa naissance, et pourtant quinze Joai 
l'animal était très fort et vigoureux, plus développi 
le Boot habituellement lee animaux de la même es 
même âge. 

Gagny est porté Îl regarder ce lait comme supéi 
lait ordinaire, et pouvant comme tonique, rendre di 
services dans lee afTections de l'espèce humaine. 

La confusion inévitable apportée dans un sujet a 
portant par la lecture des observations précédentes, 
uniquement du défant de précision dans ces diver 
l'étiologie du lait ronge. 

Pour ma part, suivant les faits particuliers, je coi 
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OU proscrirai l'absorption du lait rouge. Rien de plus facile 
à comprendre. 

Mettant à part la répugnance que peut causer à un adulte 
l'absorption d'un pareil lait, dont nous n'ayons pas à tenir 
compte cbez le nourrisson ; je regarde, et je crois ôtre logique 
en défendant cette opinion, les propriétés utiles ou délétères 
du lait rouge sont en rapport direct de celles du sang 
quHl renferme. 

Si le sang provient d'un traumatisme simple, non accom- 
pagné d'inflammation, le lait ne saurait être nuisible. Pourquoi 
en serait-il autrement? On voit bien dans l'espèce humaine, 
si le mamelon de la nourrice est affecté de gerçures peu pro- 
fondes, la succion du nourrisson faire l'offîce de ventouse, 
et provoquer l'issue de quantités variables de sang qui est 
avalé avec le lait. Ce sang n'est pas entièrement digéré et se 
retrouve en partie dans les selles. Où est le mal? 

Si le lait rouge apparaît au moment des règles, il peut 
être nuisible. Dans ce dernier cas, ses propriétés mauvaises 
ne résultent pas de la présence de globules sanguins, mais 
seulement, de ce qu'une fluxion trop intense des organes 
mammaires a vicié la sécrétion lactée (page 121). 

Toutes les fois, enfin, que la sécrétion d'un lait rouge est 
le résultat d*une inflammation mammaire et d'une altération 
du sang à la suite d'intoxication ou d'affection générale, il me 
parait beaucoup plus prudent de proscrire son usage dans 
l'allaitement. 

En Allemagne, la vente de lait rouge est interdite par la 
circulaire du 28janvier 1884. Même prohibition a été portée en 
Italie, par la loi de surveillance des aliments du 3 août 1800. 
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SECONDE SECTIO? 

UIIUFICATIONS DU LAIT AU CWiïACT K L'A 



CHAPITRE PREMIER 

GERMES DE MALADIES DÉPOSÉS ACCIDE 
DANS LE LAIT 

Propagation de maladies par l*intrbhé 
— Le lait provenant d'animaux sains peut i 
soumis à certaines conditions, l'origine de m 
consommateurs. Ballard,Buchanan,Murchiso 
Rugsell, Netten, Radcliffe, etc., en ont rap 
breux exemples. 

Fièvre tïphoÏd«. — D'après Blgar Bucl 
de Leicester, sont sarrenus douze cas de : 
parmi les pensionnaires qui buvaient le lait s: 
la plupart d'entre eux, se trouvant à la diètt 
lactée. La majorité de ceux qui buvaient tele 
rent indemnes. Un seul fournisseur de lait di 
merle, durant cette épidémie; Il succomba à 
tjphoïdique. I^e puits de sa ferme était voi, 
d'aisances non étanche et débordant. Une : 
que l'eau servant à laver les vases à lait et 
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Rtières de vidange. Sans rien modifier aux eaux poU- 
ni aux égouts de l'infirmerie, il a suffi de change 
ovisionnement du lait pour mettre fin à l'épidémie. 
1 autre épidémie a sévi à Dublin, en décembre 1878 et 
r 187d, et a été étudiée par Gameron. Elle parait avoir 
usée par l'usage du lait, provenant d'une métairie où 
personnes, une jeune fille, son père et un garçon, 
it été successivement atteints de fièvre. Le lait était 
l dans des terrines que rien ne protégeait contre les 
ères de l'atmosphère. Ces terrines étaient placées dans 
lambre voisine de la fosse à fumier. 
leroo supposa que des poussières ayant été en contact 
es excréments des malades étaient tombées dans le lait, 
nen microscopique révéla la présence d'uiie grande 
ité de bouse de vacbe, de paille, de foin, etc. 11 écarte 
tbèse d'addition au lait d'eau provenant de la ferme, 
fièvre typhoïde se déclara dans 30 des 42 maisons qui 
lient leur lait de cette ferme ; elle frappa 67 personnes. 

bornant à deuï rues et à un square où la maladie 
surtout et où l'enquête fut très exacte, on trouve que, 
!5 maisons, 25 recevaient leur lait de cette métairie. 
i 25 maisons, 14 furent infectées : 31 personnes y tom- 
; malades dans l'espace de dix jours. Dans les antres 
is à qui le lait était fourni par 25 nourrisseurs diffé- 

on ne signala aucun cas de maladie à la même époque, 
limègue, le D'' Janssen a étudié,en 1888, une épidémie 
ire typhoïde due également au lait. En interrogeant 
dades et leurs familles, dit-il, les médecins acquirent 
t la conviction que tous les sujets atteints avaient Eût 
du lait d'une mâme ferme. On soupçonna aussitôt ce 
■■ contenir le bacille typhique et j'en fis l'examen bacté- 
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riologique. De nombreuses variétés de microorganismos 
forent cultivées, mais je ne parvins pas à isoler le microbe 
d'Ëberth. Cependant le lait était réellement la cause de Tépi- 
démie comme le prouve le fait suivant : Dans une même 
famille dont tous les membres faisaient usage du lait infecté, 
ceux qui avaient bu du lait cru furent seuls atteints, tandis 
que ceux qui avaient ingéré du lait bouilli furent épargnés. 
Une enquête poursuivie sur les lieux démontra que Teau du 
puits employée à la ferme était des plus mauvaises et conte- 
nait des matières organiques en quantité considérable. La 
prise d'eau était voisine d'une étable et d'une fosse d'aisances 
où, fait important, on avait jeté quelque temps auparavant les 
selles d'un des habitants de la ferme atteint de dotbiénentérie. 
Bien que l'examen de l'eau n'ait pas non plus permis d'y 
rencontrer le bacille typhique, je crois cependant qu'on peut 
considérer cette eau comme le point de départ de l'infection, 
ear elle servait à laver les baquets dans lesquels on conser- 
vait ultérieurement le lait. L'épidémie s'arrêta dans la clien- 
tèle du marchand de lait, dès que celui-ci eut cessé de se 
servir de l'eau de son puits, pour employer l'eau de la ville. 

De semblables observations ont été rapportées à Parkhea 
près Glasgow en 1873, à Islington en 1870, à Paddington. 
G. Gœdeken a signalé une épidémie du même genre à l'éta- 
blissement pénitentiaire de Horsea, dont il a cru trouver la 
cause dans le lait de la ferme de Bygholm, qui alimentait la 
prison. Murchison a eu six de ses enfants atteints de dotbié- 
nentérie, dans l'épidémie du quartier Saint-George, Hanover- 
Square, à Londres en 1873, après avoir fait usage de lait 
provenant d'une ferme où sévissait la maladie. Taylor, 
Ballard ont aussi fait connaître des exemples analogues. 

Bans un fait, rapporté par le D*" Tripe, une fermière après 

J. RouTiBB, Le Lait. 14 
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les soins les plus intimes à son file, atteint de 
de, était allée meBurer et transvaser le lait 
.X institutions du voisinage, probablemeot sans 
in de laver ses mains sur lesquelles le lait poa- 
r. Vingl et un jours apréa, la fièvre tjphoïde 
façon épidétnique dans ces deux institutions et 
rt des Ëiinilles ayant fait usage du même lait, 
rvation de Roth. Un malade atteint de fièvre 
lurna dans une hutte dont le propriétaire four- 
it à quatre familles. Les conditions misérables 
s ce malade fut soigné, l'absence de précautions 
t notamment la manipulation et le séjour du lait 
unique, où stagnaient avec d'autres immon- 
ctionsdu malade furent les causes delà propa- 
laladie. Dans les quatre familles s 'appro vision- 
cette source, tout le monde, sauf deux enfants 

I. — D'après Airy, à Pallowfield, village situé 
mchester, an mois d'août 1879, trente-oinq 
lartenant à dix-huit familles furent prises de 
agt-quatre d'entre elles tombèrent coup sur 
le Set le 4, dans le court espace de trente-six 
uéte montra que toutes les ^milles atteintes 
lait d'une même ferme. Les familles voisines 
ant ailleurs furent complètement respectées 
. La ferme, qui contenait vingt vaches saines, 
our sa propreté et la bonne qualité de son lait. 
>nnes qui trayaient les vaches, aucune n'avait 
leux d'entr'elles A... etB..., logeaient dans la 
ièmeG...,un homme âgé, habitait chez son fils 
s enfants de celui-ci se trouvait au moment oà 
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l'épidémie apparat, en pleine desquamation de scarlatine. La 
trûte s'effectuait sans ordre ûxe, c*est-à-dire qae chaque 
vadier trayait tantôt une béte, tantôtuneautre, mais tous trois 
versaient leur lait dans un récipient commun. Deux fois par 
jour, des Toitures menées par B... et par le neveu de A..., 
transportaient par des routes différentes, le lait destiné aux 
clients éloignés, formant deux groupes, Tun au nord,rautreau 
sud de la ferme. G... portait le lait aux clients du voisinage. 

Pour admettre que la scarlatine eût été communiquée 
directement par le contact personnel, il eût fallu que l'épidé - 
mie n'atteignit que le groupe de clients desservis par G..., le 
grand-père de l'enfant malade. Or, il n'en était pas ainsi: les 
dix-huit familles contaminées étaient réparties dans les trois 
gronpeSy ce qui rend plausible la conclusion que la propaga - 
tion morbide s'est opérée par Fintermédiaire du lait. 

C... habitait, au sein de la famille de son fils, une maison- 
nette où Tencombrement était très grand ; il est vraisembla- 
ble que ses mains ou ses vêtements ont été le véhicule des 
germes scarlatineux, qui sont tombés dans le lait qu'il trayait. 

D'autres épidémies reconnaissant la même origine avaient 
été signalées à South Keissington et Saint-Andrew» 
en 1870. 

En janvier 1800, la fille d'un laitier des environs de New- 
York, en visite dans la cité contracta la fièvre scarlatine ; 
sans qu'on pût soupçonner l'origine de l'infection. Deux 
semaines après la guérison, sur les conseils de son médecia 
elle regagna le domicile paternel. 

Quinze jours plus tard, le 11 mars, sa jeune sœur qui 
couchait avec elle, contracta à son tour la scarlatine. 

Le médecin hygiéniste visita la maison, la mit en quaran- 
taine et interdit tout rapport entre elle et la laiterie. 
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Rien de nouveau jusqu'au 4 avril, où plusieurs cas de 
scarlatine éclatèrent dans diverses parties du village. Un 
adulte et deux enfants dans des familles différentes furent 
simultanément atteints. Le médecin hygiéniste soupçonna 
une infection du lait. 

Une enquête approfondie démontra que les malades avaient 
tous bu du lait, et que les individus demeurés sains s'en 
étaient abstenus. Les ordres du médecin avaient été scrupu- 
leusement observés à la laiterie, dont le propriétaire avait 
employé, pour laver et nettoyer les pots, des guenilles en 
ûanelle blanche abandonnées dans la grange par un misé- 
rable colporteur. 

Le 7, on interdit la vente du lait, et à partir du 8, aucun 
nouveau cas de scarlatine ne fut signalé jusqu'aux 18 et 19; 
alors éclatèrent deux nouveaux cas dans les familles déjà 
atteintes antérieurement. Ce furent les derniers : vingt- 
quatre cas de scarlatine avaient été occasionnés par le lait 
(L. H. Miller). 

Les épidémies précédentes ne sont pas les seules connues 
en Angleterre, où la scarlatine a causé 543.000 décès dans 
ces trente dernières années. J'en ai rapporté déjà antérieu- 
rement des exemples. Au commencement de 1887, on a 
aussi observé une autre épidémie de scarlatine à Wimbledon 
près de Londres, due comme les autres à un lait infecté. 

Cette cause de contagion a assez préoccupé l'opinion pu- 
blique, pour que l'attention de la Chambre des communes 
ait été, il y a quelques mois, attiré sur ce sujet d'importance 
capitale pour la santé publique. Le mal, il est vrai, n'est pas 
sans remède. D'après Klein, il suffit de chauffer le lait à 
85 degrés, pour lui enlever toute propriété nocive, de sorte 
que, bouilli, ce liquide ne peut jamais être pernicieux et servir 
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de yéhicule à la scarlatine. La crème est plus dangereuse 
que le lait, car on ne peut la chauffer sans Taltérer. En 1875, 
à Kensington, son ingestion a provoqué une épidémie de 
scarlatine. 

Diphtérie. — Parmi les épidémies de diphtérie dues au 
lait, il faut signaler celle de Veybridge et d'Addlestone en 
1879, dans laquelle quatorze personnes contractèrent la 
maladie, après avoir bu de la crème à une soirée chez un 
attorney général; l'épidémie de York -Town et Gamberley 
1886, et celles de Barking et d'Ënûeld 1888. 

Pneumonie infectieuse. — Dupré et Lécuyer ont publié 
en 1885, deux observations de pneumonie infectieuse chez 
des enfants de quatre et trois ans, frère et sœur, qui ont 
snceombé à une semaine de distance. Ils attribuent cette 
maladie à Tusage que les enfants auraient fait de lait prove- 
nant de trois vaches atteintes de la même affection. La seule 
enfant qui ait échappé à la contagion, avait toujours refusé 
de boire le lait des vaches malades. 

L'explication donnée par nos confrères est-elle réellement 
admissible? Je suis porté à le croire, quoique Dujardin 
Beaumetz ait mis le fait en doute. La nature infectieuse de la 
pneumonie est en effet aujourd'hui admise, sans contestation 
dans la science. 

Restent deux points à élucider: 1^ la pneumonie des 
vaches est-elle contagieuse pour l'homme ? 2^ la contagion 
peut-elle se faire par le lait ? 

i^Gostello, médecin de l'armée anglaise des Indes, rapporte 
qu'en 1875, le premier régiment d'infanterie du Pendjab, 
en allant d*Abbotabab à Dera- Ghazi -Khan eut à traverser 
plusieurs districts infestés par la peste bovine. Dès son 
arrivée à destination, éclata dans son sein une épidémie de 
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pneumonie qui, en deux semaines, emporta une quarantaine 
d'hommes; l'épidémie sévissait presque exclusivement sur 
deux compagnies. Lorsqu'elle atteignait des hommes mariés 
logeant avec leur famille, tous les membres de celle-ci 
étaient successivement ses victimes. A l'hôpital, elle se 
propagea à divers malades des mêmes salles, à des infirmiers 
et à un médecin. 

Le 5® régiment du Pendjab, qui avait permuté avec le 
précédent et traversé les mêmes régions, fut atteint d'une 
épidémie semblable qui lui fit éprouver des pertes très sé- 
rieuses. L'épidémie fut enrayée par l'isolement des malades 
et le campement en plein air. 

De quelle nature était cette peste bovine sur laquelle 
Costello ne s'explique pas davantage? On peut supposer, 
non sans raison, que c'était la pleuropneumonie contagieuse 
des bétes à cornes. On comprendrait alors parfaitement 
l'épidémie des soldats du 1®** et du 5® régiment, puisque 
Pools et Nolen ont montré que le microcoque de cette affec- 
tion était identique à celui de la pneumonie de l'homme. 11 
est vrai que Cornil conteste les affirmations des savants 
hollandais. 

2* Je n'ai aucune répugnance à admettre que l'infection, 
dans le cas de pneumonie, puisse se faire par le lait. L'agent 
infectieux se comporte ici exactement comme dans une 
foule d'autres affections, fièvres éruptives, diathèses, etc. 
Mais en admettant cette voie, on peut admettre que les 
microorganismes de la pneumonie (ûg, 25) existent dans le 
lait encore renfermé dans les glandes mammaires, ou qu'ils 
s'y déposent après la traite, dans les récipients destinés à le 
contenir. L'une et l'autre hypothèse étaient autrefois des plus 
vraisemblables ; aujourd'hui la première est devenue une 
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réalité d^uîs le« observatiouB de Foa chez les anim 

i6 Bouolo dans l'espace humaine qui assimilent le mie 

de la pneumonie, au œî- 

crobe de la tuberculose ; v^ _ 

fantre appuyé sur les expé- ^ ^i^^} 

riencea de Pawlo-wskj (V* '^ ^ 

(1885), qui a consUté dans ^^ «g. 

l'atmosphère l'existeace des Jp C< 

tticrocoques de la pneu- * 

monie. 'if 

FlBVRB APBTBUS8. — o. ~ i. u j i 

VIO. n. — Ulcrube de la piieui 
Modi/îcatiofu du lait. — 

Dans la cocotte au fièvre aphteuse des vaches, Chevr 
iné, Lassaigne ont trouvé dans le lait des globules ag 
tinés, muriformes, muqueux ou puruleots. Ce lait traitt 
rammoniaque devient visqueux ; au contact de l'air, il i 
bientôt en ^utréfaetion et exhale parfois une odeur té 
Il est fortement alcalin. 

D'autres examens n'ont permis de constater aucune ; 
ration dans la composition de ce liquide. 

Transmission de la maladie par le tait. — On < 
o)aclu qu'il est parfaitement inoff'eusif(Dujardin-Beaum 
Cette opinion erronée est bas^ sur les observationi 
Levrat, Magne, Rayer, Tisserant, Mathieu (des Voa( 
Rajnal, etc. En 1853, k l'Ëipnsition du Palais de l'indus 
i Paria, vingt élèves de l'Ucole d'Alfort ont bu impunéi 
datait provenant d'une vache atteinte d'une fièvre aphte 
DaoB une épicootie aphteuse sur les animaux de la ferm 
Viacennes et ceux de l'Asile des convaleEcents à '' 
tiennes, aucun cas de transmission par l'usage du lail 
iD être enregistré par les m4decin& qui suivaient avec at 
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tion les consommateurs du lait. En 1859, le Conseil de 
salubrité du département de la Seine, a conclu sur un 
rapport de Ghevreul à la complète innocuité du lait. 

Mais Michel Sagar(1764),Bredin (i81i),Boulay d'Avesne, 
V. Galtier, Delest François, Reynal, Neuberburg, Tilgner, 
Lehnard, H. Bouley, Cire (du Puy), Viseur (d'Arras), 
Hulin (de Louvain), Robinson, Demme, A. OUivier, ont 
rapporté des cas de transmission à l'homme par Tintermé- 
diaire du lait cru. Hertwig, Thann et Villain expérimen- 
tèrent, sur eux-mêmes, les propriétés infectieuses du lait 
fourni par une vache malade. Tous trois contractèrent la 
maladie. 

Bircher, médecin suisse, en 1872, a été atteint d'une 
éruption aphteuse pour avoir bu du lait provenant de 
chèvres affectées de la maladie. Il constata des accidents de 
même nature, chez plusieurs personnes en rapport avec ces 
animaux. 

Des faits semblables ont été observés en Amérique, à 
Albouy, à South-Dower, à Dutchen-Gountry, à New- York 
1870), etc. En Angleterre, à Bagley près Bolton et Man- 
chester (février 1879). 

A Beecles, cent personnes présentèrent une éruption 
vésiculeuse de la bouche après ingestion du lait de vaches 
malades. A Bexhill, on compte treize malades après con- 
sommation de lait non cuit. A Douvres, en 1884, 205 per- 
sonnes furent affectées d'aphtes dans la bouche et dans la 
gorge ; Tenquète démontra que toutes consommaient le lait 
d'une ferme dont les vaches étaient atteintes de fièvre 
aphteuse. 

Sur les malades atteints, un grand nombre appartiennent 
à la première enfance. Demme rapporte, qu'en 1883, deux 
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jumeaux noarris avec le lait d'une chèvre atteinte de fièvre 
aphteuse furent pris d'une fièvre intense, avec vomissements 
et dysphagie, suivie d'une éruption vésiculeuse sur la 
muqueuse buccale et la cloison des fosses nasales. L'un des 
malades succomba le sixième jour, l'autre guérit. 

Zurn a rapporté (1887), une autre observation de trans- 
mission à un elifant par Tingestion de lait non bouilli. 

Au commencement de 1892, le D' A. OUivier ayant eu 
Toccasion d'observer, dans son service, à l'hôpital de la 
rue de Sèvres, à Paris, un nombre exceptionnel d'enfants 
atteints de stomatite aphteuse, eut l'idée de faire une enquête 
à ce sujet. Il apprit d'une part que tous ces petits malades 
venaient de la rue Saint-Jacques, de la rue d* Allemagne, 
de Levallois-Perret, et de Boulogne-sur- Seine; d'autre 
part, que la fièvre aphteuse sévissait précisément, au môme 
moment sur les bêtes à cornes dans les quartiers et les 
communes dont il s*agit. Trois de ces enfants amenés de 
Boulogne, avaient été alimentés avec le lait des vaches con- 
taminées; chez deux autres, dont les parents habitaient la 
rue Saint-Jacques, la même particularité fut relevée. 

Proportion des cas (Vmfection par le lait. — Sur 
^ cas embrassant 48 malades, d'après David, neuf fois 
seulement il y aurait lieu d'incriminer l'usage du lait. 
Proust a relevé un nombre égal d'observations publiées 
depuis le mémoire précédent. Elles seraient donc assez 
rares. Proust attribue cette rareté au défaut d'enquête 
sérieuse en pareil cas. A sa connaissance, on a constaté à 
Paris plusieurs cas d'aphtes chez des sujets soumis à l'usage 
exclusif du lait. 

Boulay d'Avesnes nous explique pourquoi, malgré le 
grand nombre d'observations à l'appui de la transmission de 
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use par le lait à l'espèce humaioe, cette trane- 
lore niée aujoui>d'hai. 

«u, dit-il, en France, aux propriétés nuisibles 
:heB matades de la fièvre aphtease, malgré les 
Elertwig et autres auteurs, parce que, de fait, 
n'existent pas, ou n'existent du moins qu'à un 
ré dauB le lait des vaches atteintes d'une façon 
cetic année (1S72), où cette maladie a revêtu 
e gravita tout à fait exceptionnel, la virulence 

influence nuisible sur l'homme ont été si 
itées qu'il n'y a plus moyen de les mettre en 
ment. N'oublions pas que la mortalité des 
avec du lait de vaches atteintes de cocotte, 
■e de 50 pour 100 (Duclaux). 
es de l'ingestion d'un lait infecté. — 
t les troubles que ce lait provoque à bref 
1 ingestion. D'abord, sans raison appréciable, 
t, puis contracte la diarrhée. Alors, bien 
rention du médecin est inutile ; il est presque 
ard. 

s cas, les symplOmea diffèrent un peu. 
ibre 1872, Hulin (de Louvain) constata sur 
ienx-Hervelé, une inflammation très vive du 
pied droit et une phljctène volumineuse à la 
à où l'épiderme est très épais. Cette phljctèue 
ne incision donna issue non pas à du pus, 
ittendait, mais à un liquide jaunâtre. L'épi- 
lissa à découvert une ulcération superficielle, 

d'un aspect granulé et entourée d'une aréole 

e jeune malade donna pour renseignements à 
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M. Holio qu'un autre de nés enfanta, Agé de deux ani 
eu les tnénaes lésions et qu'il en élait mort. Il fit oo 
que tout te bétail de ta commune avait été et était 
malade, que plusieurs autres enfants étaient moris 
avaient tous eu mal à la gorge ou des boutons sur 1( 

Hnlin constata que ta fièvre aphteuse régnait 
plusieurs mois dans le village du Vieux- Hervelé. I 
tous les veaux en avaient été atteints, beaucoup 
succombé. 

Les registres de l'état-oivil dont il prit connai 
établissaient une mort^tité considérable ohcE les < 
Dans t'eepace de six semaines, dix enfants ou adol 
étaient morts, après avoir présenté des lésions à la g 
iiai membres. Outre ces dix premiers cas, M. Hnlii 
une statistique de treize autres, dans lesquels les fai 
dominants ont été le mal de gorge et la présence de j 
ou de plaies aux doigts. 

Mode d'infection par les principes pathogèr< 
Dans les épidémies, la contamination par le lait 
beaucoup la plus efficace (Nocard). Le lait fourni 
animaux aphteux est contagifére par lui-même, et c 
«iwn, parce qu'il est presque inévitablement mêlé à d 
tières virulentes. Recueilli purement ou pris directemc 
la mamelle, malgré ses altérations décomposition, il n 
virulent. C'est pendant la traite qu'il est mélangé au i 
des aphtes, évoluant d'ordinaire sur les trayons d( 
laitières, et siégeant de préférence à l'extrémité dej 
ils obstruent le canal (Nocard). Ce liquide est dang 
tontes les périodes de la maladie, quand les mamelles 
siège d'une éruption vésiculease (Lessona, Delest, R 
Le transport de ta matière virulente dans le lait pei 



OERUES DE UALADIES 

Istance, lorsque lea lésions 8iôg:eiit en dehors 
. La main de l'iDdividn chargé de la traite et 
)s de soigner la hête malade, doit jouer ici, 
, un rOle important. 

oins probable (car des expériences précises 
re sur ce point) qu'une faible partie du contenu 
Bt à rendre virulent une grande quantité de 
t de tous les animaux d'une même Stable, et 
ême village, se trouvant mélangé, on prévoit 
t en être les conséquences pour la diffusion de 
ectieuse (Nocard). Dans la cocotte, le lait 
iétés nuisibles par la cuisson. 
taire. — La vente du lait de vaches atteintes 

interdite en Allemagne par la circulaire du 
4'; en Italie, par la loi de vigilance des ali- 
1890. En France, pareille mesure n'a point 
te daus la loi sanitaire. 

tPTiQUES. — Les matières septiques mélan- 
snt au lait, en rendent l'usage très dangereux, 
urent atteints d'accidents typbiques, dans la 

à la suite d'ingestion de lait provenant de 
malproprement. Gameron constata que le lait 
aminé par le fumier. La crème de coloration 
nait des vibrions et des bactéries. 
sième fols, depuis deux ans, rapporte la Pall 
, une épidémie de fièvre typhoïde, occasionnée 
lait contaminé, vient d'éclateràBristoi. Grâce 
)lojée par le médecin de la municipalité, il a 
I remonter jusqu'à la cause première de celte 

et d'hygiène publiqu» at de médeeine légale. 
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nouTelle épidémie et d'en arrêter les ravages. L 
alteintes de U fièvre buvant lontes du lait pro 
Diéme laiterie, le médecin se rendit i ta fem 
et là le fermier lui déclara qu'il nettoyait ses 
dans un ruisseau situé, près des Stables. Le 
l'idée de remonter le courant de cette eau. 
parcouru une distance de deux milles, il d 
endroit où l'on déversait toute sorte de débris 
formée sur les bords, une nappe d'eau stagnante i 
faisaient déborder. Elle était remplie de carcass 
et de moutons, ainsi que d'autres restes en qu 
saute pour empoisonner le ruisseau tout entier 
mort à tous les habitants de Bristol, Des mesur 
ont été prises. 

Mode de transmission obs maladies par ] 
Ed étudiant les influences physiologiques et p 
qui modifient la composition du lait, on conçoit qt 
de ce liquide puisse déterminer, chez le nourrisse 
d'accidents plus ou moins sérieux. De mâme l'ei 
la nourrice ou la femelle laitière d'une affectioi 
ganiemes passant dans la sécrétion mammaire, 
transmission, par cette voie, de la même malai 
sonmis à l'allaitement. Dans un certain nombr 
une pareille étiologie ne saurait être admise, il e 
encore possible de reconnaître comment les micr 
agents d'altération du lait, ou de transmission 
son intermédiaire se sont introduits dans ce liquic 
catégories seront distinguées suivant que l'appor 
1° par l'intermédiaire de rairj 2°parrintermédii 
3° par ta manipulation des laitiers dans la trai 
préexistence des microbes dans les récipients. 
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Transmission par V intermédiaire de Cair. — Le lait 
se charge facilement des microbes qui prodaisent les mala- 
dies infectieuses, comme d'ailleurs, il s'imprègne des odeurs 
(oignon, térëbenthine, etc.)^ lorsque ces corps odorants sont 
seulement dans le voisinage. 

Pour démontrer la possibilité d'infection du lait par Tinter- 
médiaire de l'air, Dougall rapporte le fait suivant : Six per- 
sonnes furent atteintes de âèvre tjphoïde dans une ferme, 
et même l'une d'elles mourut. A une assez grande distance, 
cette maladie éclata, sous forme épidémique, parmi les per- 
sonnes qui recevaient le lait de cette ferme. Il y eut quatre- 
vingts malades et quatorze morts. On ne trouva d'autre 
cause de cette propagation que les suivantes : dans la ferme, 
les malades étaient placés dans une chambre communiquant 
avec la laiterie. Les personnes qui les soignaient, s'occu- 
paient aussi du lait. Les pots au lait étaient placés auprès 
des linges sales. En outre, à côté de Tétable, se trouvait une 
énorme masse de fumier sur lequel venaient se déverser les 
eaux de la cuisine. Enûn, les cabinets d'aisances qui rece- 
vaient les matières des malades débordaient. 

Ce mode de transmission n'est point particulier à la fièvre 
typhoïde. Beaucoup d'autres maladies infectieuses, la tuber- 
culose, le charbon, la rougeole, la scarlatine, la coqueluche, 
d'après des observations bien établies sont dans le même cas. 

Pawlowsky, Uffelmann sont parvenus à isoler de l'air le 
pneumococcus de Friedlânder , Eiselsberg a retrouvé le micro- 
coccus de l'érysipèle dans l'air des salles d*hdpital. Héricourt 
a signalé la présente dans l'atmosphère de bacilles virgules 
qui ont peut-être des relations avec des formes semblables 
signalées dans l'entérite cholériforme. Ces bactéries patho- 
gènes ne sont certainement pas les seules en suspension dans 
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Tair. Des recherches ultérieures en feront connaître bien 
d'autres. Quoi qu'il en soit, il est logique d'admettre que ces 
microorganismes peuvent se déposer dans le lait et pro- 
pager un grand nombre de maladies par son intermédiaire. 
Transmission par ^intermédiaire de Veau. — Un 
grand nombre de laitiers ne se gênent guère pour allonger 
d'eau leur lait. Ils accomplissent cette fraude avec assez de 
discrétion pour échapper au contrôle des laboratoires muni- 
cipaux. Bien souvent l'eau ajoutée au lait n'est pas pure. 
Elle renferme en suspension un grand nombre de germes. 
Ce sont eux qui font tourner le lait à la cuisson. Parfois 
cette eau employée pour le coupage, est l'origine des trou- 
bles pathologiques les plus graves. On a vu à Paris, dit 
Gh. Girard, des laitières établies sous des portes cochères, 
verser dans leurs bidons l'eau recueillie dans le ruisseau. Ces 
eaux infectées de matières putrides, de germes de toutes sor- 
tes, constituent un véritable poison. La diarrhée, les vomisse- 
ments, les coliques, la ûèvre typhoïde, etc. sont les suites inévi- 
tables de l'ingestion du lait coupé à l'aide d'une pareille eau. 
Les mêmes conséquences résultent du coupage du lait, dans 
les fermes, avec de l'eau fournie par une source impure. 

Un exemple intéressant de ce mode d'infection a été donné 
par Simpson. L'équipage du navire Ardenclutha^ apparte- 
nant au port de Hambourg, présenta une véritable épidémie 
de choléra, pendant son séjour à Calcutta. L'enquête ût con- 
stater que les hommes atteints avaient tous absorbé un lait 
contaminé par le mélange de l'eau d'un tank voisin, où l'on 
avait jeté les déjections de cholériques. 

Ghantemesse et Widal ont trouvé de nombreux bacilles 
typhiqtùes (fig. 26), lors de l'épidémie de Pierrefonds, dans 
une eau de puits ne renfermant que des proportions très faibles 
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uatières azotées'. D'après lea recherches deWolfbugel et 
del, les eaux de boiasons riches en matières organiques, 
éea et stérilisées permettent à des températures faTorablee, 
déTeloppement aboodant du spirille du choléra, àa 



i^ia. 80. — Bacilles de la flèTre F:o. Î7. — Bacillus komma 

t7phoide. virgule du choléra. 

ilte de charbon, du bacille tt/phique. Le bacille du chap- 
pullule même dans l'eau non stérilisée, soutenant ainsi la 
e avec les saprophytes qui font, au contraire, disparaître 
idement le spirille du choléra. 

lutre les microorganismes, il faut encore signaler la pré- 
je dans certaines eaux dupneumococcus deFriedlander, 
niaroccocus de rérysipéle, du Bacillus coli communié, 
>îbrionpyOffàne{PaBteuT),daB.murisepticus{QaS\s.yy. 
lans les eaux stagnantes, on rencontre plus particuliè- 
icnt Micrococcus urex, M. cinnabareus, Bacillus fluo- 

EnquAle sur une épidémie de Qèvre t7phoide qui a régné i 

Tefoods (Ann<Ues d'hygiène, 1887, t. XVII). 

EtoDi, Prieit d'anatyie bactériologique des eaux, 1S92. 
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I rescens putidus, B, erythrospQruSy B. flttorescens ligue- 
faciens, B. ureœ, B. mesentericus fuscuSy B* mesentericus 
vîdgatus, B, (remulus^ etc. Les eaux courantes sont carac- 
térisées par M. coronatus^ M* radiattcs^ M, viticulosus^ 
M, îuteics^ B, luteuSy etc. 

D'une façon générale, les eaux courantes et surtout les 
sources de montagnes sont moins riches en bactéries de toute 
sorte que les autres. Le contraire existe pour les eaux qui 
alimentent la plupart de nos grandes villes. Je prends pour 
exemple Paris, L;yon et Marseille. 

Les eaux de Paris présentent les richesses moyennes sui- 
vantes. (Miquèl) : 

Bactéries 
par cent, cube 

Vauue « 80O 

Dhuis 1.890 

Seine à Iviy 32.500 

Marne à Saint- Maur 36.500 

LesLyonnais sont mieux partagés par les deux cours d'eaux 
qui traversent lejur ville. (Gabriel Roux) : 

Bacléries 
par cent, cube 

Rhùne en amont de Lyon 75 

Bassin filtrant n» 1. 7 

Réservoir du bas service. ....... 18 

Réservoir du service supérieur 26 

Eau du robinet d'aHmentation 60 

Rbône en aval de Lyx>n 800 

Saône en anaont de Lyon 586 

— Pont Mouton 1.594 

~ PontTilsitt 860 

~ en aval de Lyon 4.280 

A Marseille, la canalisation, après avoir quitté la Durance 
à la limite du département des Bouches-dn-Rliône, traverse 

J. Bouvier, L*» Lait. 15 



rillagea, expose au contact et aux souilloreB 
ms compter l'atilisatîon dans de nombreux éti- 
U8trielB(minoterio8, huileries, etc. )quirejetteiit 
lu dans le canal ? Pour apprécier la valeur de 
ISt de citer les recherches de M. Rietsch. Âa 
pour la distribution aux habitants de l'eau du 
lille, cet auteur acompte 1098 à 1 5,275 bac- 
imètre cube. 

i microbes d'une eau peut varier dans des pro- 
ies, suivant la saison et l'état de hautes ou de 
nsi qu'en témoigne la série d'analyses suivantes 
M. Miquel : 



BtcUriaa 
par cent, cnbe 

i29juillet 1890 go 

2Ù févriar — • 100 

23 mai — 500 

6 juin — 1.000 

SjuiUet — 5.900 

1" août — 14.000 

Seine a. l'usine d'Ivbv 

1 19 mai ISOO 4.O0O 

2 juin — 12.000 

3 mars — 40.000 

6 janvier— 188.000 

n de le rappeler, M. Miquel a dressé une échelle 
içon approximative, par multiples de 10, afin 
er les chiffres dans la mémoire, quelle doit être 
ictéries des différentes catégories d'ean : 
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Bactéries 
par cent, cube 

Ëau excessivement pure A 10 

— très pure iO à 100 

— pure 100 à 1.000 

— médiocre 1.000 à 10.000 

— impure 10000 à 100.000 

— très impure 100.000 et au delà. 

L'aspect et le goût ne prouvent absolument rien. Sur ce 
point, M. Gabriel Poucbet cite à ce propos un exemple t jpique. 
Si Ton ajoute, dans une eau de source fort pure et constituant 
une boisson des meilleures et des plus agréables, une petite 
quantité de bouillon de culture de certaines bactéries, Bacil- 
lus fluor escens purtidus par exemple, ou simplement du 
liquide de macération de foin en fermentation, l'aspect et le 
goût de cette eau sont suffisamment altérés pour qu'elle soit 
rejetée avec dégoût, bien qu'elle ne soit pas dangereuse. A 
une autre portion de cette môme eau, on ajoute une très faible 
qaantité de bouillon de culture de bacille typhique, cette eau 
n'aura rien perdu de son aspect engageant et de ses qualités 
organoleptiques, elle sera cependant deyenue une cause d'in- 
fection pour ceux qui la boiraient. 

En 1885, à la Conférence du cboléra à Berlin, Koch indi- 
quait que la quantité de microorganismes contenus dans Teau 
a naturellement la plus grande importance pour juger de sa 
qualité. Une eau où les microbes sont abondants, devrait être 
tenue pour suspecte. Elle indiquerait, en effet, un milieu de 
culture extrêmement favorable au développement des bacté- 
ries, et pouvant éventuellement recevoir et faire prospérer 
des germes infectieux. 

Depuis, la question est entrée dans une nouvelle phase. Les 
bactériologues se sont préoccupés non seulement du nombre 
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■S individus (microbiens) existant dans une eau, mais 
re relatif d'espèces qui en constituent pour ainsi dire 
<actérieane. D'après W, Migula, si l'on trouve plus 
>ècet dans un centimètre cube d'eau, on doit admettre 
I eau est plus- ou moins contaminée par des sub- 
rganiques et impures, et, dans ce cas, les bactéries de 
iction prédominent. 

mitsion dans tes traites. — Un grand nombre 
itions identiques à celles que j'ai déjà rapportées à 
> la scarlatine (p. 210) et de la cocotte {p. 21 5) ren- 
Lode de transmission des maladies indéniables. 
;mple assez -frappant est celui concernant la fièvre 

rapporté par le D' Tripe et cité aU commencement 
pitre (p. 209). 

•nission par le» récipient» â lait. — Beaucoup de 
aitiers, comme d'ailleurs, les gens appartenant à la 
loriease, dans les campagnes, se montrent fort peu 

pour les soins de propreté. 

:y, les laitières de la campagne ont, d'après Vallin, 
se habitude, après la vente du lait, de remplir leurs 
des d'eauï grasses achetées en ville, et destinées 
aux de leur basse cour et de leur porcherie. Cette 
éminemment dangereuse a été signalée avec raison 
I d'tiygiène comme pouvant provoquer l'apparition 
typhoïde, pour peu que le nettoyage des ustensiles 
lite à désirer, 

pporté plus haut, à propos des épidémies de fièvre 
et de scarlatine, des exemples de contagions par 
liaire défi récipients à lait (p. 208 et 212). J'y 
;ore le suivant : 
decins de Genève ont été furl ('tonnés de constater. 
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«nmars 1800, une éclosion brusqae de fièvres 
L'épidémie se limitait à un quartier de la ville 
Pïquis, il deux ou trois rues de ce quartier princ 
Une enquête démontra que tous les individus a 
iwnibre de trente-six, étaient servis par le m^me 1 
eelai-ci recevait une partie de son lait d'une fern 
cas de dothiéncntérie avaient éclaté au ( 
février, à la suite du passade, pendant q 
omTÎer, qui très probablement atteint de fièvre 
alla mourir à l'hApital. 

Le 10 mars, l'un des clients du laitier P.. . tomb;) 
e\i partir du 20 mars, les cas se multipliaient ave 

L'enquête démontre que l'eaii, originairement 
qualité, dont on se sert à la ferme pour le lavagi 
pients qui servent au transpcn-t du lait, est reçu 
bisain, dans lequel et autour duquel on lave les léj 
linges, les ustensiles divers : C'est dans ce bassin 
évidemment par les linges des deux malades, que i 
après rinçage à l'eau chaude, les vases destinés 
port du lait. L'origine de l'épidémie est donc fai 
oallre. La plupart des malades atteints buvaient d 
Pour deux seulement d'entre eux, il est absolume 
qu'ils ne le prenaient jamais autrement que bouilli. 
de ces deux malades, une enfant a eu une doth 
extrêmement atténuée (J.-R. Comte et A. Major) 

Fréquence. — Un article du D'^ Hart a établi i 
aurait été l'agent d'infection, dans 50 épidémies 
tjphoïde, dans 14 de scarlatine et dans 7 de dipbté 

Ces laits auraient infecté 3500 individus de 
typhoïde, communiqué la scarlatine à 800, et la 
à 700. Par rapport à la fièvre typhoïde, la manièi 
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a pénètre dans le lait est le plus souvent l'iafiltration 
substance spécifique contenne dans les déjections des 
les, dans les puits servant à nettoyer les vases et son- 
lussi à diluer 1; lait. La scarlatine a été propagée, dans 
ijorité des épidémies rapportées, par les personneE 
lyées dans les laiteries. Toutes soignaient en ce moment 
lalades atteints de cette âèvre éruptive. Dans aucune 
apt épidémies de diphtérie dues au lait, il n'a été possi - 
lit>on, de trouver la cause, quoiqu'il ne reste aacan 
sur la transmission de la maladie par ce liquide *. 



CHAPITRE II 

IICROORGANISMES DÉVELOPPÉS DANS LE LAIT 

ricLE 1*'. — Développement et action de certains 
microorganisme t sur le lait. 

rÈRATIONS ET VARIATIONS DITES A DES FERMENTS OU DBS 

ORGANISMES. — Le lait de femme, à l'exception des 
apportés plus haut, est plus rarement altéré par des 
organismes que le lait de vache. Ce privilège n'a aucun 
rt avec son origine ; il est la conséquence du passage 
; des glandes mammaires de la nourrice dans les organes 
ifs de l'enfant, qui le met à l'abri de toute cause d'in- 
Il par les germes inférieurs: Le lait de vache, lui aussi, 

tnal«> d'kyglëm publique et de 'médeeine légale, 3> série. 
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lorsqu'il sort du pis d'un animal sain, est privé de micro- 
organismes. Les expériences de Ghamberland l'ont démontré. 
Ce lait, maintenu à Tétuve avec une température de 25 degrés 
centigrades, a conservé durant plusieurs mois, les mêmes 
caractères qu'après la traite. Fluide, légèrement alcalin, 
agréable au goût, dénué de microorganisme, il a dû ces qua- 
lités à l'absence de toute contamination secondaire. Ce fait 
a été utilisé par l'industrie. 

Dans une conférence faite le 7 juin 1889, au Trocadéro, 
pendant l'Exposition Universelle, E. Duclaux affirmait que 
du lait proprement recueilli dans une étable bien tenue et 
dans un vase bien nettoyé, par un vacber qui aurait bien 
lavé ses mains et les trayons de la vacbe, ne se coagulerait 
pas plus vite que du lait recueilli sans soins et additionné de 
carbonate de soude pour masquer son défaut de propreté. 
Cette idée avait été suggérée à l'orateur par Textraordinaire 
résistance qu'il avait constaté, dans son laboratoire de Fau, 
pour du lait recueilli sous ses yeux, dans des conditions très 
grandes de propreté. Elle a été mise en pratique par un de 
ses auditeurs, le D' Smester, qui l'a appliquée en Normandie, 
et livre à la consommation, dans Paris, du lait non cbaufTé 
privé de tout antiseptique, et dont la durée de conservation 
est très grande, môme pendant les chaleurs. 

Quand l'animal est sain, les agents d'altération du lait pro- 
viennent donc toujours du dehors. La température ambiante, 
le degré d'hygrométrie et de tension électrique de l'atmo- 
sphère exercent sur leur évolution une importance majeure. 

Gomme je l'ai déjà montré dans le chapitre précédent 
les microorganismes, provenant du dehors qui altèrent ulté- 
rieurement le lait proviennent des sources les plus diverses. 
Ils peuvent être déposés dans la sécrétion mammaire : 1^ par 
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rintermediaire de Fair; 2^ par rintermédiaire de Teau; 
3^ par la manipulation des laitiers dans la traite ; 4^ par la 
préexistence des microbes dans les récipients à lait. Sans 
revenir sur ces difl'érents modes de contamination secondaire, 
je ferai remarquer la fréquence du troisième. Le pis est, en 
effet, en général toujours infecté. Il l'est immanquablement, 
lorsque les animaux se Couchent par les innombrables micro- 
organismes qui pullulent sur la litière, bacilles du foin, 
fermes de l'air des matières fécales, etc. 

Le lait de ma^nmifèi'e qui n'est pas absorbé, directement 
au pis, se trouve donc soumis à des conditions qui favorisent, 
dans son sein, la multiplication des microbes en quantité 
invraisemblable. Dans une première expérience de Miquel, 
le lait, trait à 6 heures du matin, contenait deux heures 
après, par centimètre cube. 

Arrivée au laboratoire . . . . . 9.000 bactéries 

Une heure après 31. "50 — 

Deux heures plus tard ..... 36 250 — 

Sept heures plus tard. . ; . . . 60.000 — 

Neuf heures plus tard 120.000 — 

Vingt-cinq heures plus tard . . . 5.600.000 — 

Dans une autre expérience, le chiffre de bactéries qui était 
au début de 9500, au bout de huit heures de 230.000, s'éleva 
au bout de vingt-cinq heures à 63.500.000. Dans une troi- 
sième expérience où le lait, trait le soir, avait été aban- 
donné la nuit à diverses températures, le nombre des bac- 
téries s'éleva encore davantage. 

à 15» G. â«5«C. à35»C. 

Après -15 heures. . 1.000,000 72.185.600 160.500500 

— 21 — . 6 063.000 200.000.000 180.000.000 

Les transformations opérées dans le lait par la pïrésênce 



^rr 
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des microorganismes modiâent souvent sa composition nor- 
male, et le métamorphosent en un produit nouveau, utile 
dans quelques cas, impropre à la consommation dans beau- 
coup d'autres, et maintes fois nuisible. 

I/étude de ces phénomènes biologiques, sert à éclaircii* 
bien des problèmes d'hygiène inexpliqués jusqu'ici. L'in- 
dastrie laitière a su en tirer un parti avantageux pour la 
conservation de ses produits. 

Cette étude a eu une application directe dans la physiologie 
des voies digestives durant la première enfance. Il ne fiaut 
pas oublier, en effet, que les microorganismes de toute espèce 
pullulent dans le tube gastro-intestinal du nourrisson. 

Dans la bouche seule, Vignal, Netter, Biondi, Miller, etc., 
ont signalé l'existence des suivants agissant tous sur le lait : 
Staphiloeoccus pyogenes aureus et albus, Leptothrix 
buccalis, BacUlus mesentericus vulgatus, Bacillus suh- 
tilîs, Bacterium termo, Vihrio ruguta. 

Dans Tallaitement artificiel, si les soins de la propreté la 
plus minutieuse, combinés avec l'usage d'antiseptiques con- 
venables, ne sont pas appliqués, avant et après chaque repas, 
l'acte de la succion favorise l'introduction des microorga- 
ûismes dans le récipient qui renferme le lait, et celui-ci 
devient un excellent foyer pour leur culture. 

Dans ces conditions, l'allaitement artificiel, mal dirigé, 
favorise singulièrement l'infection des babjs et donne les 
résultats les plus défavorables. 

Divers modes d'action des microorganismes sur le 
LAIT. — Hueppe subdivise les microorganismes du lait en 
trois catégories : 1° ceux qui agissent par formation d'acides ; 

* Voy. le chapitre Allaitement artificiel de mon Hygiène de la 
premièi'e enfance, 1893, p. 270. 
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ui agissent à la façon de la présure ; 3" ceux qai 
imme los pigments. Cette claisification est ta plus 
ï suivre. 

!s rendant le lait acide. — Onacrulongtempsque 
n spontanée d'acide lactique est dueà un seul bacille 
rio lactis, Bacterium catenuta ou Termobacil- 
*f. Oïdium lacti» ou Charlara mycoderma, qui 
I le sucra en acides lactique et carbonique. Le lait 
tare par le Bacillus lacticus, à 30 degrés centi- 
coagule en vingt-quatre heures, et se prend en uoe 
tineuse, homogène où se formenV quelques fissures. 
de rares bulles d'acide carbonique dans la masse. 
um se rétracte, un sérum clair v^ent remplir leB 
i sépare peu à peu du caillot blanc d« caséine. A la 
:st rassemblée la matière blanche intacte, la caséine 
noditiée. 

tnsformation acide du lait par le bacille lactique. 
arfois dans les exploitations laitières où règne la 
e propreté. Klle se manifeste de préférence en été, 
âbles étroites et mal aérées. Pour l'éviter, ou con- 
ifroidir fortement le lait. Immédiatement après la 
de le placer dans des vasee de fer-blanc plongés 
glacée ou dans nu eoarant d'eau froide. 
'Mvs lactis aeroffenes elle Bacterium coli com- 
comportent comme le bacille lactique. Un micro- 
ivé de la salive forme une petite quantité d'acide 
lais vraisemblablement pas d'aeide carbonique. Le 
;kj prodigiosui fournit également de l'acide lac- 
)té de pigment. Le sireptococcus de la matn- 
2ffieu»e possède les mêmes propriétés (Nocard et 
). Le Staphytococcus pyogenes aureui détermine 
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aassi la coagulation da lait par la production d*un ou plu- 
sieurs acides parmi lesquels domine Taeide lactique. Le 
coagalum est densê, coloré légèrement en jaune, le sérum 
reste incolore (Flûgge, W. Vignal, Hueppe). Le micro- 
coccus de la mammite gangreneuse de la brebiê se mul- 
tiplie très Tite dans le lait. Il y provoque la formation en 
vingt-quatre heures, d*un coagulum ferme. Le petit-lait et 
le coagulum devenus acides fourmillent de microcoques 
(Noeard, E. Macé'). On signale encore comme se rencon- 
trant dans le lait aigri et à sa surface, le Mucor racemosuty 
le Dictyostelium mucoroîdes et'le Pénicillium glaucum. 

Beaucoup d'autres (une quinzaine) rendent également le 
lait acide. On les a confondues à tort ensemble. CSes espèces 
résistent imparfaitement à la chaleur, et un chauffage à 
100 degrés centigrades en a facilement raison. 

Microbes transformant la caséine, — Les effets ana- 
logues à ceux de la présure sont des plus répandus parmi les 
microorganismes. Ceux de cette catégorie dissolvent, pepto- 
Disent la caséine qui s*est séparée, tout en conservant au 
milieu sa réaction alcaline, et la transforment en d'autres 
produits de dédoublement. Ils doivent leurs propriétés au 
lab ferment qu'ils sécrètent et qui suffit à précipiter les 
albuminoïdes. 

Pasteur avait déjà remarqué que, dans le lait bouilli, sans 
qu'il perde sa réaction alcaline, la caséine peut se précipiter, 
en même temps qu'il se développe des vibrions nécessitant 
pour être détruits une température supérieure à 104 degrés 
centigrades. En cultivant ces bacilles, dont les spores ont 
résisté à l'ébullition, Lœffler a reconnu qu'il s'agissait 

* E. filacé. Traité pratique de bactériologie, Pari?, 1891. 
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d'espèces fort nombreuses, diffèreotes même suivant la pro- 
venance du lait de vache. Toutefois, il n'a décrit en délai 
que les quatre espèces les plus communes. Ce sont ; 

a) Le bacille de la pomme de terre, Bacîllus mesentericm 
vulgatus (Fliigge). b) Le bacille gommeux, ainsi dénommé 
par Lœffler à cause de Taspect de ses cultures sur la pomme 
de terre; e) Le bacille blanc; d) Le bacille butyrique 
de Hueppe relativement rare. Ce sont les cultures sur pomme 
de terre qui permettent de distinguer le plus tacilement 
ces quatre bacilles. 

Ensemencé dans du lait, le 
Bacillus mesentericus vulga- 
t-HS (&g. 38) fait subir à ce 
liquide des transformations asseï 
curieuses que Vignal a bien fait 
connaître. 

Au bout de Tingt-quatre à 
trente-six heures une partie de 
Fio. 28. — Bacilius mesen- la caséine est coagulée sous la 
terieus vulgaris. , , 

forme de petits grumeaux assez 

ténus; elle n'est coagulée qu'en partie, car l'aspect du lait 
n'est pas sensiblement modifié. Puis, si l'on fait une prise 
sur le ballon de lait, si on la filtre à travers uneâanelle, afin 
de séparer les grumeaux, et si l'on ajoute de l'acide acétique 
au produit filtré, on la voit se coaguler ; le lendemain, c'est- 
à-dire le troisième jour, le lait est devenu jaunâtre. Si l'on fait 
une seconde prise, et si on la traite de la même manière, le 
coagulum déterminé par l'acide acétique est moins abondant, 
et cependant le résidu, restant sur la âanelle, occupe sensi- 
blement le même volume que celui de la veille. Le même 
phénomène se reproduit encore pendant les quatrième, cin- 
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quiéme et quelquefois sixième jours. Au bout de ce temps, 
le lait est transforme en un liquide transparent jaune brun, 
dans lequel l'acide acétique ne détermine aucune coagulation. 

Donc, ce microorganisroe sécrète en même temps, plusieurs 
produits : Tun, une présure, coagule en partie la caséine, 
mais n*est pas sécrété en assez grande quantité pour coaguler 
le lait en une seule masse; Tautre, une caséase, dissout la 
caséine à mesure de sa coagulation on même avant, en tout 
cas, finit par la dissoudre complètement. 

Lorsqu'on ensemence le bacille de la pomme de terre dans 
le lait ou dans une solution de glucose non additionnée de 
craie, il se forme une très faible quantité d'acide lactique, si 
faible que pour le retrouver à l'aide de la réaction si sensible 
du lactate de zinc, Vignal a dû employer une assez grande 
quantité de lait ou de solution de lactose. Cet auteur a été 
ainsi porté à supposer que la légère quantité de caséine 
coagulée, observée les premiers jours, l'avait été par une 
présure et non par de l'acide lactique, quoiqu'il ne soit point 
parvenu à l'isoler comme la caséase. 

Mais les phénomènes sont autres, si l'on ajoute de la craie 
au lait ou à la solution de lactose. Le lactose est entièrement 
transformé en acide lactique. 

Ces phénomènes ne sont donc pas aussi simples que le pré- 
tend Hueppe, car cet auteur dit que le bacille mésentérique 
fait coaguler rapidement le lait, puis, qu'il dissout petit à petit 
lecoagulum, et le recouvre d'une membrane (W. Vignal). 

Le bacille de fermentation butyrique (fig. 29), signalé 
par Hueppe, cultivé dans le lait, coagule lentement la caséine. 
Le coagulum est ensuite rongé et dissous. Il ne disparait 
qu'après un mois et plus. IjC liquide est un peu alcalin, 
dégage de Tanimoniaquc et a une saveur amèrc. La gélatine 
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L végétation se fait parfaitement 
i microbe diffàre donc du Bacil- 
ui est anaérobie. 
LœfBer dans cette catégorie, il 
Bacillua iubtilia, Tyrothrio) 




Fio. 30. — ISaeillus tubtilU. 
Ha, Bacterium termo, Vibrîo 
lis, Tyrothrix catenula, Tyro- 
geniculatui, Bacillus fluores- 
de la caséine de Koch, etc. 
. 30) brunit le lait au bout de 
■rendre une teinte café au lait, 
le et opaque. Arrivé à cet état, 
imps que le ballon reste à l'étuve, 
bangement (Vignal). 
[ue à ce liquide, détermine un 
récipité blanchâtre, ne ressem- 
ilatioQ que cet acide détermine 
inferme pas d'acide lactique. La 
transformé en acide lactique. 
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Vignal a essayé, sans réussir, à isoler la cas^ase. Si l'on 
ajoute i da lait un volume é^al du liquide précèdent, trans- 
formé par le séjour du Bacillut subtilù, il faut plusieurs 
yrni pour que le mélange prenne la couleur et Taspect du 
lait transforma. Vignal est donc port^ à penser que si le 
BaciUui suhtilit sécrdte une caséase, elle doit être sécrétée 
en bien petite quantité. 

Ensemencé dans du lait, le Baeterium termo (âg. 31) le 
transforme en quarante heures. 
Ce liquide est devenu jaune- 
bran, fluide et clair, sans con- 
tenir jamais la moindre trace 
de coagulation de la caséine, 
Gdle-ci ne se coagule pas non 
plus par l'addition d'acide acé~ 
tiqne. Le Baeterium termo ne 
transforme pas la lactose du lait 
(Vignal). Fia. 31. - Baeterium termo. 

Le Leptothrix buccalis se 
développe très bien dans le lait. Il 7 vit aux dépens d'une 
partie de la caséine, car le lait devient plus fluide et plus 
brnnâtre, et le coagulum qu'on détermine par l'acide acé- 
tique est moins abondant et moins dense que celui qu'on 
détermine dans une quantité de même lait. Vignal a cherché 
â isoler une caséase du lait, dans lequel le leptothrix avait 
vécu, mais sans succès. Ce microorganisme n'a aucune action 
varies solutions de sucre de canne, de glucose et de lactose 
(W. Vignal). 

Le lait où vit le Tyrothricc catenula (flg, 32) devient 
tout d'abord un peu acide, son opacité augmente par suite de 
la formation dans son intérieur d'un fin dépôt granuleux qui 
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:ro1t de plus en plus.. Lorsque ce précipité e^t devenu 
z volumineux, il tombe aa food du vase, laissant au- 
us de lui, un sôrum presque totalement privé de caséine 
ifto daus la coagulation par les acides. Le sacre de lait 




32. ~ Fei'meiiU i-t nnaérubies du lait. 1. TyrothrU catenidai 
Tyrothrix urocepkalum; 3. Tyrothrh- /tUftirmis l A. fj/iil- 
rix clavifoitnis (llurlaux, LtLaitl. 

e intact dans les premiers moments, puis finit par être 
^ué en partie. La seule substance, atteinte en proportions 
ihles, est la portion de caséine dissoute dans le lait, qui se 
isforme en une sorte d'acidalbumine précipitabie à froid 
les bases, soluble même à chaud dans une liqueur acide, 
ipitable à l'ébullition dans une liqueur neutre. Une per- 
de la caséine est atteinte plus profondément et donne 
■e de la leucine et de la tyrjsine. do l'acide butyrique 
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dont partie rend la liqueur acide partie, est saturée par Tam- 
moniaque. L'action s'arrête en général de bonne heure à 
cause de l'acidité qui gène le vibrion (Duclaux ^). 

Le Tyrothrix cîaviformis (âg. 32) coagule d'abord le 
lait. Au bout de vingt-quatre heureS| le coagulum se redis- 
sont très régulièrement par le bas, et est remplacé par un 
liquide à peine trouble. Du gaz se dégage, formé d'environ 
2yolame.s d'acide carbonique contre 1 volume d'hydrogène. 
Le sucre de lait est attaqué. Le liquide est formé de divers 
alcools. En outre, il se produit de la leucine, de la tjrosine, 
de l'acétate d'ammoniaque pur. La caséine primitive a dis- 
para et est remplacée par une substance nouvelle (Duclaux). 

La culture du Tyrothrix distortiÂS^ dans le lait, rend bien- 
tôt ce liqjaide plus visqueux par suite d'un fin précipité de ca~ 
seine. Ge précipité augmente sans devenir cohérent et se réu- 
nit à la partie inférieure du liquide laissant au-dessus de lui 
un liquide séreux presque décoloré. Les âlaments de Tyro- 
thrixse multiplient dans le coagulum et le liquéfient peu à peu. 

Le liquide se colore graduellement, puis devient gélati- 
neux et arrive à ressembler comme consistance et comme 
couleur à de la gelée de viande. La présure du Tyrothrix 
distort us est en somme peu énergique dans lelait(Ducla«x). 

Le Tyrothrix filiformis (fig. 32) manifeste sa présence 
dans le lait par des eifets très différents, suivant la façon 
dont il se développe. Tantôt le lait se couvre, dès le lende- 
main de l'ensemencement, d*une pellicule plissée, formée 
d'un feutrage de âls du microbe et de globules gras, le tout 
empâté de caséine précipitée. Cette pellicule ne saurait être 
mieux comparée qu'à la couche de frangipane qui se forme 

^ Daclaux, Le Lait, étitdes chimiques et microbiologiques^ 
Paris, 1887. 

J. 'RouyiBB, Le Ltit. 16 
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sur le lait soumis à la chaleur. Tantôt le développement, au 
lieu d'être superfiéiel, a lieu sous forme d'enchevêtrements 
compliqués, flottant à l'intérieur du liquide. 

Le lait reste quelquefois deux ou trois jours intact en 
apparence. Puis, presque subitement ou au moins en quel- 
ques heures, on le voit se décolorer et se transformer en un 
liquide un peu louche. D'autres fois, il y a coagulation, mais 
le coagulum ne persiste pas et se dissout à son tour, à moins 
qu*il n'ait pris de la cohérence sous l'action d'une tempéra- 
ture trop élevée. Dans ce cas, il peut persister plus ou moins 
longtemps (Duclaux). 

Les spores résistent une minute à 120 degrés quand elles 
proviennent du lait. Dans ce liquide, les adultes résistent à 
l'action d'une température de 100 degrés (Duclaux). 

Le lait où a vécu le Tyrothriœ geniculatus (fig. 33) ne 
peut guère coaguler que douze à quinze fois son poids de lait 
naturel. La présure de ce microbe est donc peu active. S^ 
cas^ase l'est davantage. Ces deux diastases exercent leurs 
effets de front, et quand la température n'est pas élevée, le 
caséum se dissout à mesure qu'il se produit. S'il fait pilus chaud, 
la présure est favorisée. Le caillé qui se forme, empâte les 
filaments et les entraîne avec lui au fond du vase. Ils ne 
tardent pas à se dégager en dissolvant la gangue de caséum 
qui les entoure. 

Le lait qui a nourri le' Tyrothriœ geniculatus est devenu 
un peu alcalin par suite de la formation de carbonate d'ammo- 
niaque. De plus, il renferme de la leucine, et de la tyrosine, 
un mélange d'acétate et de valérianate d'anunoniaque et une 
matière très amère (Duclaux). 

Le Tyrothriœ scaber {ûg. 33) ne provoque pas la coagu- 
lation du lait ; mais il lui communique peu à peu la couleur 
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et la transparence du petit lait. Ge liquide est alors alcalii «t 
a une odeur faible. Il contient outre la leucine et la tyrosiBe, 
(la carbonate et du valérianate d'ammoniaque. Ge ferment 
attaque peu à peu le lactose (Duclaux). 




FiG. 33. — Ferments aérobies du lait. 1. Tyrothrix genieulatus ; 
2. Tyrothrix scaber;3. Tyrothrix virgula; 4. Tyrothrix tenuis 
(Duclaux, Le Lait). 



Dans le lait, le Tyrothrix tenuis aifecte volontiers laforme 
^6 fis. Ces fils s'étalent de préférence à la surfiice d« 
liquide. Ils y forment, en s'enchevêtrant, une pdlîcaîe 
plissée, qui n*est jamais très solide, car d'abord la division en 
articles y est prompte, puis, dans chacun des articles, prend 
naissance une spore, qui apparaît au début comme une petite 
masse ovoïdale un peu renflée, et s*isole ensuite par résorption 
do tissu environnant. La pellicule fine et feutrée de rorî^nc 
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rs on EemU d'innombrables spores. Pendant que 
eues s'accompHsBent, le lait subit des modi£c«- 
[^ables. Le premier effet est une coagulation. 
igulum, bien plus mou que celui quedonnc la prê- 




H. Vibrio ruff'uta. A B C, cellules ïégétativ 

D E, bâtonnet à spores. 



u, Bâ redissout peu à peu, en commençant par les 
périenres, et se transforme en un liquide opa- 
fermant delà caséone (Duel aux). 
ilhrix ienuis (fig. 83) est un aérobie. Lorsqu'il 
i tout jeune, dès les premières heures de son 
lent, et dans un liquide neutre, il ne péril 
) et 95 degrés centigrades. Au bout de Tingt- 
res, le liquide étant devenu faiblement alcalin, ; 
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il peut dépasser 100 degrés sans mourir. Tout ceci est relatif 

à son état adulte : quand il est en spores bien formées, et 

qu'on le chauffe dans un liquide un peu alcalin, il est encore 
Ti?ant à 115 degrés. C'est aux températures comprises entre 
25 et 35 degrés que son déreloppement est le plus rapide. 
Sa résistance à l'action du temps est très grande. Duclaux 
en a retrouvé des spores, vivant après vingt- cinq ans, dai.s 
un ballon clos renfermant de l'eau do poivre. Gomme il est 
très vivace, et très peu difficile sur son alimentation, il doit 
être très répandu (Duclaux). 

Le Vibrion rugula (fig. 34) coagule complètement le lait 
eo trente-six heures. Le coagulum forme une masse dure, 
blanchâtre et solide, puis se liquéfie. Le lait devient alors 
d'une couleur jaune clair et est transparent. Ce liquide natu- 
rellement, ne se coagule pas par l'addition d'acide acétique. 
Il ne renferme pas de lactose ou du moins le liquide cupro- 
potassique n*y détermine pas de précipité. Le F. rugula a 
transformé le lactose en un produit qui ne nous est pas 
connu, mais non pas en acide lactique (Vignal). 

Microbes chromogènes. — Ce sont des bacilles verts, 
fluorescents qui, sur la gélatine, se comportent comme les 
bacilles qui font le lait bleu. Mais le lait ne devient plus 
tard d'un bleu pur, que s'il se fait en môme temps une fer- 
mentation lactique, sinon il n'y a que la teinte préalable. 

A côté du bacille qui rend le lait bleu, il en est d'autres 
qui communiquent à ce liquide une couleur jaune ou rouge. 
La coloration rouge est produite soit par leB.prodigiosus, 
soit par le B, lactis evyihrogenes de Hueppe ou le Bactc- 
rium mycoïdes roseum de Scholl, espèces non pathogènes, 
qui déterminent la coagulation de la caséine. 

Quoique la grande majorité des microorganismes que je 
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viens de citer dans ces trois oatégories, ne détermine 
jamais directement d'accidents infectieux,suiyant la remarque 
de Vinay, il serait imprudent de les considérer tous comme 
ÎBCiffensifs, ils sont souvent l'agent des fermentations qui 
peayent se continuer dans le tube digestif, et ceux-là jouent 
un rôle probable dans la diarrhée verte des nourrissons 
élevés à l'allaitement artificiel. 

Certains microbes, comme le Dispora Caucasica (Kern) 
qui sert à préparer le lait de vache fermenté nommé kéfyr 
ou képhir, possèdent les propriétés des microbes de la pre- 
mière et de la deuxième catégorie ; il en est de même du 
microbe du lait filant. 

Dans sa classification des microbes par rapport au lait, 
Hueppe a omis de signaler un groupe des plus importants 
pour l'hygiène publique, celui qui renferme des espèces se 
développant dans ce liquide sans y apporter des changements 
visibles. Il renferme des espèces redoutables comme le 
bacille typhique ei le microbe du choléra. 

Lait préalablement bleui par la teinture de tournesol, 
— Les recherches suivantes ont été faites par Lœffler. Elles 
permettent de difiérencier ainsi immédiatement les microor- 
ganismes, qui produisent un acide de ceux qui n'en produisent 
point : les organismes producteurs d'acide rougissent le lait 
additionné de tournesol, tandis que les autres le laissent 
bleu^ 

Les trois staphylocoques, doré, blanc et citron décolorent 
le lait ; seule la partie supérieure de la crème reste colorée en 
rouge. Il faut donc admettre qu'à côté de l'acide lactique ;qu'a 
fait coaguler le lait en le rougissant, les staphylocoques ont 
donné naissance à un corps réducteur de la matière colorante 
de tournesol. 
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LebacilletyphoidiquenedétemiiDoancunchantr^inentdaDS 
le lait pur, et rougit faiblement le ]ait additionné de tournesol. 

Le bacille charbonneux précipite la caséine en la peptoni- 
sant lentement sans modifier la réaction du lait. 

Le microcoque érysipélateux (fig. 35) qui, d'après les expé- 
riences d'Emmerich, serait l'antagoniste du procèdent, rougit 



Fio. 35. — Microbe» île l'érjsiiiéle. 

I lo lait sans le coaguler. Doue le microcoque de l'érysip^le 
I produit un acide et la baotéridie un corps alcalin, n'y a-t- il 
I paa là nne explication possible de leur antagonisme ? 

Les bacilles tuberculeux, diphthëritique et morveux, n'al- 
tèrent pas sensiblement le lait. 

Les deax bactéries rencontrées dans la pneumonie se com- 
portent très différemment. Le bacille de PriedUnder décolore 
le lait bleui, le microcoqne de Pràokel l'acidifie. 

lie bacille cholérique, ainsi que Koch l'a constaté, se dé- 
veloppe parfaitement dans le lait pur sans l'altérer visiblement ; 
au contraire, il décolore de bas en haut le lait additionne de 
loarnesol. 

L'oi^anisme de Fînkler et la spirille du fromage de 
Denecke, qui se rapproche beaucoup dés bactéries cholé- 
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riques, se comportent semblablement. Cependant Hueppe a 
montre qu'il est facile de distinguer du bacille cholérique 
l'organisme de Denecke, qui colore en jaune sale la couche 
de crème du lait. 

La seule des bactéries en virgule qui, dans le lait additionné 
de tournesol, se spécialise par sa réaction, est le e de MuUer 
qui précipite et peptonise énergiquement la caséine, en même 
temps qu'il teint le liquide en rouge rosé (LœMer). 

Durée de la survie de quelques microbes pathogènes 
DANS LE LAIT. — Dcs travaux récents de L. Helm et Kitasato 
nous donnent de précieuses indications sur ce point, pour les 
bactéries du choléra, de la fièvre typhoïde et de la tubercu- 
lose : 1*^ le bacille du choléra était encore actif au bout de six 
jours de culture dans le lait ordinaire, non stérilisé et laissé 
dans une chambre ; il peut persister pendant plusieurs jours, 
même lorsque le lait est devenu acide. Dans le beurre, ce 
bacille peut séjourner pendant un mois, sans perdre sa vita- 
lité ; mais, dans le fromage fait, il succombe rapidement, 
déjà au bout d'un jour, sans doute par l'effet de la concur- 
rence vitale d'innombrables saprophytes ; 2"* le bacille de la 
fièvre typhoïde conserve sa vitalité jusque vers le quarante- 
huitième jour, époque où il succombe ; dans le beurre, c*est 
au bout de la troisième semaine, dans le fromage après trois 
jours, et dans le petit lait après une journée seulement ; 3^ le 
bacille de la tuberculose conserve encore, au bout de dix jours, 
tout son pouvoir infectant, puis, graduellement, il le perd, à 
mesure que le lait se modifie et entre en décomposition ; dans 
]e beurre, ce bacille est toujours infectieux après plusieurs 
semaines ; dans le fromage et le petit laii, après quinze jours. 

Kitasato a ensemencé le spirille du choléra dans du lait sté- 
rilisé et du lait ordinaire. Il observe que sa résistance dépend 
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principalement de deux facteurs : la concurrence Titale 
des saprophytes et l'état d*alcalinité ou d'acidité du lait. 
Comme cette dernière se manifeste plus Tite avec des tempé- 
ratures plus élevées, il en résulte que les spirilles du choléra 
disparaissent, au bout de quatorze heures, dans le lait non 
stérilisé, maintenu à la température de 36 degrés centigrades, 
Ils résistent jusqu'à trois jours et demi, si la température 
n*est que 8 à 12 degrés centigrades. L'acidité se manifeste 
beaucoup plus lentement dans le lait stérilisé. Aussi trouve- 
t-on le bacille du choléra au bout de deux ou trois semaines, 
selon que le lait a été maintenu à 36 ou à 22 degrés centi- 
grades. Ces recherches complètent avec beaucoup de précision 
celles de L. Heim. 

D'après Zarniko, les bacilles de la diphtérie se multiplient 
abondamment dans le lait et y demeurent longtemps doués de 
toutes leurs propriétés, sans éprouver de modifications appré- 
ciables* 

Article 2. — Fermentations du lait. 

Fermentation lactique. — Causes. — La décomposition 
du lait non bouilli, à Teau libre, s'accomplit très vite. Il s'y 
forme bientôt de Tacide lactique dont la quantité augmente en 
proportion du degré élevé de la température jusqu'à 44 degrés 
centigrades pour diminuer ensuite. Autrefois, on attribuait la 
transformatiou du sucre de lait en acide lactique à l'action de 
la casâu^e en décomposition. Depuis les travaux de Pasteur, 
on admet que ce phénomène est produit par un ferment spécial , 
le vibrion ou bacille lactique ou un des bacilles cités plus 
haut ^p. 234). Ces mioroorganismes n'existent pas dans les 
glandes mammaires des animaux sains. Mais les vases 
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employés dans les étables pour recueillir le lait, sont littéra- 
lement infestés par les premiers. C'est grâce à eux quMl se 
mélange à ce liquide. Chez les animaux malades, Taçide lac- 
tique peut se produire déjà dans le pis, avant la traite, et y 
provoquer la coagulation de la caséine. 

Dans la fermentation lactique, une molécule de lactose 
donne quatre molécules d'acide lactique, d'après l'équation : 

Qi2 ll2t QiiQ _j. H«0 = 4 (G» H« 03) 

Sucre du lait Acide lactique 

Il y a en outre production d'alcool et d'acide carbonique. 

Marche. — Gh. Richet a reconnu que : !• si l'on place du 
lait, dans une étuve à 40 degrés, il devient acide, se coagule 
et atteint une acidité maxima de 1*%6 pour 100 en acide 
lactique, puis ne varie plus pendant plusieurs semaines ; 
2** mais que, si Ton met dans du lait frais, une quantité 
d'acide chlorhydrique ou sulfurique, correspondant à 1 gramme 
par litre d'acide lactique, la fermentation est complètement 
entravée ; 3*^ et que, si, au lieu d'acide minéral, on met quelques 
gouttes de suc gastrique, qui coagule, puis redissout la caséine, 
la fermentation lactique se développe très vite ; en vingt-quatre 
heures, le lait atteint une acidité supérieure à celle qu'il peut 
acquérir seul, au bout d'une semaiae, et, en quatre ou cinq 
jours, on trouve 4 pour 100 d'acide lactique. 

L'explication i^ationnelle de ces faits, d'après Duclaux, est 
donc ; non pas que le ferment lactique ne peut vivre dans un 
milieu dont l'acidité dépasse l^^Ô à 2 grammes pour 100, mais 
qu'il ne peut vivre, qu'au moy-en de la caséine dissoute ; à 
mesure que l'acidité augmente, la caséine se précipite et la 
fermentation s'arrête, le ferment ne sécrétant pas de diastasé 
capable de la redissoudre. 

La: fermentation lactique ne s'opère pas régulièrement avec 
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la même intensité. D*abord lente, elle s'accélère ensuite 
jusqu'à la séparation du caséum, pour se ralentir ensuite 
jusqu'à ce qu'elle cesse définitivement (E. Marchand). 

La présence des alcalis caustiques et de carbonates alca- 
lins, facilite la fermentation lactique. Le lait perd alors son 
alcalinité, devient d*abord neutre, puis acide. Lorsque l'aci- 
dité est très prononcée, 5 à 6 grammes par litre, la caséine se 
sépare à froid sous forme de masse gélatineuse. Un lait qui 
renferme 2 grammes d'acide lactique ne résiste pas à l'ébulli- 
tion (Segelcke). La fermentation cesse presque entièrement 
après production de 4 pour 100 d'acide lactique. Elle est 
entravée par l'ébuUition réitérée du lait, par l'oxygène, par 
l'acide carbonique et par les bicarbonates alcalins, ainsi que 
par de petites quantités de chloroforme, d'acide borique, 
d'acide salicjlique et d'autres acides encore. 

La différence dans la fermentation, du lait frais et du lait 
bouilli, provient d'après Gh. Richet, de ce que, dans le premier, 
l'albumine étant à Tétat de solution, favorise le développement 
des organismes, tandis que dans le lait bouilli, elle est coa> 
golée. Quoique plus tardive, la fermentation lactique finit 
néanmoins par se manifester dans le lait bouilli, si on le laisse 
cinq jours sans le chauffer (Davaine). 

Quant à l'influence des temps orageux sur la formation de 
l'acide lactique, temps qui agiraient par des variations d'élec- 
tricité atmosphérique, on ne sait rien de positif. Henrici croit, 
en pareil cas, à l'infiuence de l'ozone. • 

Adultérations. — Certaines adultérations du lait, faci- 
litent la fermentation lactique. Telles sont l'addition deau : 
Si le lait renferme, en outre du sucre de canne, à côté d'une 
plus grande quantité d'acide lactique, il se produit un peu 
d alcool (E. Marchand). 
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lent chimique. — Les observatiooa de Kappeller. au 
i la coagalation spontané du lait, l'ont amené à ne 
garder la fermentation lactique comme toujours due 
rment organisé et à rechefcber la présence d'un 
t chimique. A. Schmidt, qui e'est plus tard livré à 
'aux analogues. Indique d^Jà quatre procédés divers 
[uels on peut obtenir une wlution du ferment qui dé- 
la formation de l'acide lactique. 
it que les EOlulions du ferment lactique, d'une part, le 
s et le lait dialyse, de l'autre, se comportent d'une 
>Bolument semblable, dans divers cas relatifs à l'aci- 
<n spontanée et qu'en particulier la chaleur de l'eau 
ite ne détruit nullement l'action du ferment et se borne 
nt à en diminuer l'énergie, a conduit A. Schmidt, à 
e que le ferment lactique est le produit inccEsant 
irtie constituante du lait, qui est dlffusible et n'est pas 
I par la chaleur de l'ébultition, c'est-à-dire d'une 
ice mère. — L'expérience de Kappeler milite aussi en 
de la théorie du développement et de l'accumulation 
& et continua du ferment lactique dans le lait. Elle 
ist vrai, été faite encore qu'une fois. Dana cette expé- 
mr deux échantillons de lait frais coa§;ulés par l'alcool, 
nédiatement après la traite, l'autre après avoir été 
pendant trois heures, à une température de 35 degrés 
ides, le dernier a fourni une solution beaucoup plus 
|ue le premier. 

BNTATION BUTYRIQUE. — La fermentation butyrique 
lar l'aotion du vibrion butyrique. Ce vibrion a ^té 
ar Pasteur et Davaine : baguettes cylindriques, ar- 
à leun extrémités, ordinairement droites, isolées ou 
par chaînes de deux, de trois, de quatre articles, et 
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iitlquefois même davantage. Leur épaîsMur est O'^'iOOS 
mojenne ; la longueur des articles isolés varie de O"",! 
JMqu'à 0™,015 ou 0""",Û2. 

Le tibrion butyrique transforme l'acide lactique ea ac 

Imljrique et carbonique et en hjrdrogéne, d'après l'^uatii 

2 G» H« O' = C* H* O* -f- 2 G O' 4- 4 H 

Acids Uctiqns Acide buljTiijui 

La fermentation butyrique peut aussi s'opérer sous 1' 
lueoce du Bacillus amylobacter. (fig. 36) qui donne a 
la lactose les mêmes produits de décomposition : 

G" H" O" + H* = 2 C* H« O» 4- 4 G 0» + 8 H 

IjicteM Adde bulj riqua 

Van Tieghen et Pazmowskj (de Leipzig) regardent 
deux microorganismes comme identiques. 
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Fia. 36. — Baeillu» antylohacltr. 

Fermentation db la caséike. — Les ferments qui tn 
forment la caséine appartiennent à divers genres cités ] 
^aa\(hacUles, bactérie», iyrotkrix). Les uns sont aérob 
les autres anaérobies (Duclaux). lia se nourrissent au dé| 
de la caséine, en la transformant tout d'abord à l'aide d' 
diastase, la caséase (Duclaux), sécrétée par eux, analo 
à celles que l'on rencontre dans le règne végétal ou anii 
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Duclaux décrit ainsi leur action sur le lait placé au contact 
de Tatmosphére. 

A la surface de la masse, que ce soit du lait ou du caillé, 
pulluleront des êtres aérobies, empruntant à Tair son oxygène 
et remployant à brûler les matières organiques en dissolution. 
Quelques-uns. qui peuvent 3'accommoder d*une privation plus 
ou moins complète d*oxygène, s*enfonceront plus ou moins 
dans les prc^ondeurs du liquide et s'y mélangeront avec des 
anaérobies purs. Là, il j a fermentation et dégagement 
gazeux, désagréablement odorant dans laplapart des cas. Une 
fois développés dans toute Tépaisseur du liquide, ees êtres 
formeront en quelque sorte une société de secours mutuels. 
Ceux de la surface préparent des diastases pour ceux de la 
profondeur et les préservent de l'action de l'oxygène ; ceux 
de la profondeur produisent des gaz qui brassent le liquide, 
favorisent la volatilisation du carbonate d'ammoniaque et ren- 
dent la vie plus facile aux aérobies. Quelques-uns prennent, 
comme point de départ, les matériaux élaborés par d'autres et 
respectés ensuite parce qu'ils sont devenus impropres, ou même 
nuisibles. Ils les détruisent, les décomposent, les amènent à 
une forme plus simplifiée sous laquelle ces aliments sont repris 
par une espèce moins difdcile. De sorte, qu'en résumé, la 
matière organique initiale se réduit à ses éléments minéraux 
qui restent et à des matières gazeuses qui ont passé dans l'air 
pour y recommencer une nouvelle série de pérégrinations 
(Duclaux). 

Fermentation alcoolique. — Cette fermentation est due 
à une métamorphose de sucre de lait, c'est grâce à elle qu'on 
prépare, avec le lait, des boissons alcooliques, le koumys et 
le képhir. 

Musso en 1878, l'expliquait de la façon suivante : 
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L'acide lactique produit parla fermentation lactique, réa<rit 
sur le sucre de lait restant et le dédouble en galactose et en 
glucose : 

Qiz H«2 Qii _|. Hi = C« H*« 0« -h Cfi H'^ 0« 

Lactose Galactose Gljrcoae 

Ces sucres fernaentescibles se transforment à leur tour en 
alcool et en acide carbonique. 

Alcool 

A la fermentation alcoolique peut succéder la fermentation 
acétique. 

Pirotto. et Riboni prétendent que le ferment alcoolique du 
sucre de lait est une levure spéciale, le Saccharomyces g a 
laeticola. 

Les expériences de Duclaux, faites sur du lait neutre et 
stérilisé lui ont donné la preuve que la grande majorité, sinon 
la presque totalité de nos levures usuelles, celles qui fabri-^ 
qaent nos vins et nos bières, sont incapables de faire fermenter 
le lactose ^ Car le sticre de lait est moins facilement décom- 
posable que les sucres de même formule. 

Cependant cet auteur a constaté qu'une bactérie, VActt" 
nobacter polymorphus y le traite à peu près comme le sac- 
charose. SousTaction solaire, il peut, à Tégal du sucre donner 
de Talcool et de l'acide carbonique. Une levure spéciale, 
découverte par Duclaux, dans une exploitation du Loir-et- 
Cher, lui a aussi permis d'obtenir la fermentation alcoolique 
de tout le lactose d'un lait, lorsqu'il n'y a pas eu de fermen- 
tation lactique. 

* Duclaux, Le Lait, éludes chimiques et microbiologiques, Paris, 
'087 (Bibliothèque scientifique contemporaine). 



)R0AN1SMKS DÉVELOPPES DANS LE LAIT 

3. — Transformations utiles du lait 
par les microorganitmes. 

Le koumjB est un lait ayant subi la fermen- 
le. Il S6 fabrique dans les steppes du midi de 
rintérieur de l'Asie, habitées par les Kirghiz, 
is Nogaïs, tes KalmouUs, les Turcomans, les 

n. — La préparatioD du koumys, dit Dnii- 
>eaucoup dans les diverses tribus asiatiques 
out au point de vue de la manière dont ou fait 
it. Toutes les descriptions relatives à cette iâ- 
jrdent sur un point, c'est que le koumys est 
ur que l'on a agité et remué plus fréquemment 
ant l'opération. Le meilleur moyen de donner 
lût au koumys est, dit-on, de le transporter 
I chameau rétif. 

I ajoutent, au lait aigri de juments, le ferment 
arotski a indiqué la préparation : On mélange 
de levain de bière, une cuillerée à soupe de 
îb grammes de farine de froment. On pétrit 
it le tout,ony verseun verre de lait fraîchement 
«se la masse, pendant une nuit, daus un endroit 
demain matin, on enveloppe la pâte dans un 
et l'on y ajoute environ 3 litres de lait fral- 
Au bout de. trois ou quatre jours, on pent se 
3 masse comme de ferment du koumys. Chez 
;st le Koumys ancien et desséché, le Kova qui 
t. 
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Le koumys de lait de vache ae prépare avec du lait entier 
ou avec du lait eo partie écrémé, en y ajoutant du sacre de 
cannes, et en provoquant la fermentation au moyen de levain 
de bière. 

Composition. — D'après vingt analyses diverEes, Fleisch- 
fDaan attribue, au koumys, la composition chimique sui- 
vante : 

Liit dsjumwit LaiL de vachs 

Addecarboniquellbreoucumbiné. 0,876 p.100 1,021 p.lOO 

Alcool i.8ô0 — 2,6(7 — 

Eau Bi,535 — 88,933 — 

SucM 1.Ï53 — 3,108 - 

Acide lactique l,00t( — 0,78 j — 

Matière graise 1,274 — 0,854 — 

Glycérine » — 0,166 — 

Protéine 1,913 — 2,023 — 

Cendres 0,293 — 0,444 — 

100 > p. 100 ICO > 11.100 

Ferment, — Le ferment du koumys parait être une 
leïure spéciale signalée par le D' Landowsky. M. Cochin a 
paiement signalé, dans le koumys, une levure analogue à 
la levure haute, et un bâtonnet identique à celui de la fermen- 
tation lactique ; mais le produit qu'il a examiné, livré par 
une Compagnie anglaise, pourrait bien être artificiel. 

Kepher. — Le képhir, lait fermenté, est pour les monta- 
gnards du versant septentrional du Caucase, dans le voisinage 
desmonts Elbruz et Kasbek, un aliment analogue au koumys 
des nomades habitant les steppes de l'Asie centrale. 

Le lait employé pour leur préparation diffère d'origine. 
Pour le koumys, le lait de jument est préférable ; pour le 
képhir, on se sert indifi'éremment de toute espèce de lait; le 
lait de vache est le plus communément usité . 

J. RouviBB, Le L«it. 17 
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Il y a seize ans, nul ne soupçonnait Texistence de ce pro- 
duit, en dehors du pays de fabrication. Une communication 
du D"^ Sipovits, à la Société médicale du Caucase, en 1867, 
avait passé complètement inaperçue. Peu à peu, les médecins 
russes de cette région montagneuse l'ont fait connaître. Cette 
réputation naissante a engagé les savants à se livrer à son 
étude. C'est ainsi qu'ont paru un mémoire de Kern en 1881, un 
rapport de Gohn (de Breslauj, des écrits de Polah de (Vienne), 
de W. Dimitrieff (d'Yalta) (Crimée) en 1883, de Krannals en 
1884, et, en France, divers articles deBourquelot, de Lépine, 
de Dujardin-Beaumetz, etc., et la thèse de Saillet en 1886. 

J'emprunte à ces divers auteurs, mais surtout à Bour- 
quelot, les détails qui suivent. 

Préparation, — Le képhir peut être préparé de trois 
façons (Allem, Wiener med. Zeit,^ n** 22, 1887): 

1® Au moyen des grains de képhir. On les fait gonfler 
dans l'eau tiède, pendant cinq ou six heures, puis on les met 
dans un verre de lait, et on les laisse jusqu'à ce qu'ils arri- 
vent à la surface, et qu'ils deviennent blancs, ce qui demande 
deux ou trois heures. Une cuillerée à bouche des grains ainsi 
préparés est introduite dans un verre, contenant à peu près 
un demi-litre de lait, et recouvert d'un morceau de mousse- 
line. On abandonne ce verre, en l'agitant toutes les deux 
heures, pendant huit heures, à une température de 14 à 
15 degrés Réaumur (18 à 19 degrés centigrades) ; puis, on 
verse le lait dans une bouteille fermée hermétiquement, et 
on l'abandonne à une température de 14 à 15 degrés, on 
agite toutes les deux ou trois heures. Le képhir ainsi préparé 
est différent suivant la durée de la fermentation. Si la fer- 
mentation n'a duré que vingt- quatre heures (n*^ 1), on obtient 
une boisson dense, très peu acide, qui contient peu d'alcool 
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et d'acide carbonique. Le képhir n^ 2, qui a fermenté qua- 
rante-huit heures, est plus acide; il mousse et a une consi- 
stance plus épaisse. Après une fermentation de trois jourà, 
képhir n^ 3, la richesse en alcool et en acide carbonique est 
encore plus grande. 

2^ Le second procédé est très simple, on mélange des 
parties égales de lait et de képhir préparé de la façon indi- 
quée ci-dessus, et Ton agite le mélange plusieurs fois par 
jour. En ajoutant au lait une petite quantité de képhir, on 
obtient au bout de deux ou trois jours, une boisson équiva- 
lente au képhir n* 1 ou 2. 

3® Levy a préparé récemment, en ajoutant du lait caillé à 
huit ou dix parties de lait bouilli, et en agitant souvent le 
mélange, abandonné à une température de 10 degrés Réau- 
mur, une boisson identique au képhir. 

Quelques conditions font échouer l'opération. Si le lait est 
trop gras ; s*il a été additionné de bicarbonate de soude ; si 
la température est trop basse ; enfin, si les champignons du 
ferment sont malades. Dans cecas, ils ont perdu leur aspect, 
et pris une apparence gélatineuse. Pour leur restituer leur 
vigueur, il faut les laver dans une solution faible de crème de 
tartre, puis les faire sécher (Lépine). 

On recommande de n'ensemencer le lait qu'après l'avoir 
maintenu aux environs de 50 degrés centigrades, pendant 
quelques heures, ou après l'avoir porté à l'ébullition. C'est 
qu'il est nécessaire d'éviter une fermentation parallèle à 
celle du képhir, et qu'une telle fermentation peut être déter- 
minée par des microorganismes existant déjà dans le lait, 
l^ne température élevée détruit ces derniers (Bour- 
quelot). 

Ferment. — Le ferment du képhir se rencontre à une 
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le voisine de la r^grion de la neige et se présente sous 
me de petits grains irréguliera, compacts, élastiques, 
la grosseur est comprise entre B centimètres et 5 
lètres. Leur surface est ridée, bosselée, rugueuse, sans 
ités, et asse; semblable à une extrémité de chou-fleur, 
ssiccation les rend jaunfttres, cassants, et leur donne 
et d'un cartilage {de Bary). Ce sont les zooglées d'une 
ne, le Baciltus Caucasieui. 

près Kogelmanu (de Gratz), la composition chimique 
raias de képhir desséchés à l'air est la suivante 
LOO: 

Eau 11,21 

Qraiase 3,99 

PeptODe Boluble dons l'eau t0,98 

Uatiéte protéique soluble dam l'ammoDiaque . . 10,3£ 

Matière protéique soluble dans la potasse , . . 30,39 

Résidu insoluble 33,11 , 

résidu insoluble, mais ramolli dans une solution éteii- 
i potasse, parait, si on le soumet à l'examen microsco- 
, constitué par deux ordres d'éléments, des bacilles et 
3sses cellules. 

reces bacilles, connus sous le nom de £act7/us Cauca- 
ou Dispora Caucasien, Hueppe a signalé des bâton- 
ourts, paraissant identiques avec ceus de la fermenta- 
ictique spontanée du lait. Enfin les grains de liephir 
itent, disposés surtout à leur périphérie, de nombreux 
es de cellules qui ne sont autres que des cellules de 
< de bière. 

forie de la fermentation du képhir. — La fermen- 
détermine ici trois changements ou processus chîmi- 
mportants : l" la fermentation alcoolique d'une partie 
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du sucre de lait, consistant dans la transformation de ce 
sucre en acide carbonique et alcool ; 2° la fermentation lac- 
tique d'une autre partie du sucre de lait, c'est-à-dire le 
dédoublement de ce sucre en acide lactique ; 3* la pepto- 
nisation d'une partie des matières albuminoïdes du lait. 

Il faut admettre encore la formation de petites proportions 
de gljcérine, d'acide succinique et d'acide acétique, produits 
secondaires, constants dans la fermentation alcoolique. Les 
deux fermentations lactique et alcoolique commencent en 
même temps, la première est d'abord plus active, le contraire 
a lieu un peu plus tard. 

Sa fermentation lactique est produite par le bacille lactique. 
Ce microbe sécrète une présure qui coagule la caséine du 
lait, phénomène nécessaire pour sa transformation ultérieure, 
et de plus fournit une diastase particulière qui hydrate une 
partie du lactose, le change en maltose apte à subir la fer- 
mentation alcoolique. Sans cette transformation du sucre de 
lait, la fermentation alcoolique ne saurait s'accomplir. 

Cette production de diatase par le bacille lactique, démon- 
trée par Hueppe, est très fréquente, d'après Naegeli, chez les 



microorganismes. 



La fermentation alcoolique d'une partie du lactose trans- 
formé s'explique par l'action de la levure. Pendant ce temps, 
le Bacillus Caucasiens dissout, à l'aide de la caséase qu'il 
produit, la caséine précipitée et la transforme en une albu- 
minose. 

A la fin de l'opération le lait est devenu transparent et 
fluide. Il est très riche en peptones. 

Composition, — Le tableau suivant, efiectué à l'aide des 
analyses publiées par un pharmacien russe, Tuschinsky, 
donne un aperçu de ce que devient le lait transformé en 
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keDhtr. Le lait a été écrémé avant d'être soumis à la fermen- 

Lail da vicbe Kaphirde denx joo» 

roinoïdea AS ' 38 

se 38 ?0 

: de lait il 20.0^5 

i lactique n fl 

>1 » 8 

;t Eels 873 904,975 

ex les enfants. — Le professeur Monti a employa 
I le képhir chez les enfants. Ils s'; accoutument 
ne le vomissent que très rarement. Son usage 
déftcation et la diurèse et le poids du corps 

lofants au-dessous de trois mois, il faut mêler le 
é pour la préparation du képhir avec parties 
I. Chez les enfants âgés de trois à sept mois, on 
^r deui parties de lait et une partie d'eau, et 
ittts de sept à quinze mois, trois parties de lait et 
'eau. 

jnseille le képhir chez les enfants : 1° dans 
î" dans l'amaigrissement consécutif aux maladies 
dans les catarrhes chroniques des bronches et 
ineumonies chroniques ; 4° dans les aflec- 
iquea de l'estomac et de l'intestin ; 5° dans les 
s reins ; 6" dans le rhumatisme articulaire chro- 

E. — Schnepf a donné ce nom à des imitations 
et de képhir, obtenues en introduisant dans le 
Te de canne et de la levure de hière. Deschiens 
mule suivante : 
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4 grammes d« laTura pour alcool boa goilt (lavura haute 
10 grammes da sucre. 
1 litre de bit. 

On délaye la levure et le sucre dans un peu d'oi 
verse le lout dans le lait. Au bout de peu de temps, 
liquide contenant 10 grammes d'alcool par litre. 



Article 4. — Laits transformé! impropres 
consommation. 

Lait filant. — Le lait fllant est une espèce d'al 
dans laquelle ce liquide est amené aune consistance n 
ets'ctiie en tractus filamenteux. Elle n'a guère et 
que par Schmidt-Mulheim et Lœffler. 

Celle transformation est bien distincte de celle qui 
la Pinguicula vulgarit. Cette dernière est utili 
l'alimentai ion en Suède et en Laponie, le lait filant ei 
pra à la consommation. Il peut seulement servir à la 
lion du beurre. 

Le lait filant se comporte comme tous les aut 
fermentes. Une faible quantité, mélangée à du lait o 
sufdt pour amener celui-ci au même état. Les ag 
facilitent la transformation sont des microorganismi 
tainés. 

Pour Scbmidt-Mulbeim, ces organismes inférie 
des streptocoques, en chaînes simples ou cro 
qninze articles au moins, à diamètre d'un millième 
limètre (fig. 37). Pour Lœffler, ce sont des bacill 
t'pais, un peu courbes, ayant la particularité de se d 
S6r avec une rapidité extraordinaire en petits segme 
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pour des microcoqties. On ignore si ces fragments 
lires, analogues aux arthrosporea décrites pour cer- 
>acil]es, sont susceptibles de développement. 

cultures de ces microorganismes échouent dans les 

ins de caséine et d'albumine, elles réussissent dans les 

solutions les plus faibles de lactose. 

^ f^^i^ jÊ» Le glycose, le saccharose et la 

* ' ^ ^ 9^ mannite favorisent également leur 
, 9 T développement (Schmidt-Mulheim}. 

V. _ fA^ Il est assez vraisemblable qu'ils ne 

. *^ . ^ sont pas les seuls agents de la fer- 
* ^ J - mentation muqueuse du lait; d'aii- 

n. — Lait eiani. ^^^ microorganismes peuvent eier- 
cer anssi leurinâuence, comme dans 
mentations lactique et butyrique (Lœffler). 
ransformation muqueuse du lait s'effectue- 1- elle aux 
: de son sucre ou de sa caséine ? Le ferment provient-il 
lors, des ustensiles, ou du pis de l'animal ? Voilà, 
itant de questions irrésolues, tout autant d'obstacles 
]uer un traitement efficace contre l'altération du lait, 
ait filant, traité par l'alcool à volume égal, donne un 
ité blanc filamenteux. Desséché entre plusieurs feuilles 
lier buvard, il rappelle par son aspect la fibrine. Il se 
dans l'eau sans se dissoudre ; mieux encore dans la 

de potasse. 11 réduit la solution cuprique. L'iode, en 
n dans l'iodure de potassium, le colore en brun foncé, 
que l'iode seul n'a pas d'action. L'addition d'eau fait 
litre la couleur. Ce produit de fermentation est une 
e mucus végétal. Il j en a d'autres, des acides butyri- 
lactique probablement. La lactose diminue notable- 
endant la fermentation. 
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Le ferment du lait rappelle le ferment muqueux oumanni- 
tique du vin. Cependant, on ne trouve ni acide carbonique 
d^agé, ni mannite. On ne doit donc pas confondre la fer- 
mentation mannitique avec la fermentation muqueuse 
(Schmidt-Mulheim). 

La vente du lait filant est interdite en Allemagne, par la 
drcolaire du 28 janvier 1884. 

Lait amer. — Bottger et Haubneront &it connaître cette 
modification de la saveur du lait. On l'observe spécialement 
chez les vaches, dans la dernière période de la lactation. 

Dans d'autres cas, immédiatement après la traite, le lait 
est parfaitement normal et ne présente aucune amertume. 
Cette saveur ne se produit qu'au bout de quelque temps, 
tandis qu'en môme temps on observe une acidification de 
plus en plus prononcée. 

L'écrémage ne s'opère pas comme à l'ordinaire, et la crème 
ne se sépare pas, dans tous les vases, en couches d'égale 
épaisseur. Fréquemment aussi la crème prend une apparence 
caséeuse, avec des flocons jaunâtres ou d'un gris sale à sa 
surface ; elle laisse échapper de la graisse libre et des bulles 
de gaz (Fleischmann). 

On ignore encore les modifications chimiques produites 
dans le lait amer. Quoiqu'on n'ait pas encore reconnu l'espèce 
de microorganisme qui les opère, on doit néanmoins attri - 
buer aux agents inférieurs cette transformation. L'expé- 
rience a en efiet montré que le dépôt de lait normal dans des- 
récipients ayant contenu du lait amer, ou même le simple sé- 
jour de lait normal, dans un local où il y a eu du lait amer,, 
suffit à communiquer au premier les altérations du second. 

Lait subissant la putréfaction. — Dans cette modifica- 
tion, le lait exposé à l'écrémage subit au bout de quarante- 
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res la fermentation putride. La couche de 
ouleur livide, dégage des bulles de gaz 
reconnaîssableàson odeur d'œufspoums. 
I coagulum présente peu de consistance. 
on est facilitée par la roaippopreté dans 
ire (PleiBchmann). 

ICLB 5. — Lait3 nuisibles. 

~ Certains tnicroorganismes trouvent dans 
*. culture favorable, et, en se multipliant 
li communiquent les colorations les plus 
er mot n'est pas encore dit sur ces orga- 
on s'accorde néanmoins à les regarder 
icètes, appartenant aux genres BaefefiwMi 
ie Hallier, surnoniméa chromoffènes i 
opriété de produire des matières colo- 

La couleur bleue da lait n'a guère été 
que sur quelques points limilés du 
jne, sur les rives de la mer Baltique, en 
Iques départements de l'Est et du Nord- 
aent dans le Calvados et la Seine-Infé- 

on singulière a été étudiée dans un petit 
raphies. La plus complète et la plus inté- 
ontredit celle du Bourquelot. Je n'hésite 
3 de nombreux emprunts. 
!B n'apparaissent à la surface d'un lait qu'au 
tre à soixante-douze heures à la tempéra- 
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ture ordinaire, et au bout de seize à vingt heures après la 
traite à la température de 19 à 25 degrés centigrades. Dans 
quelques cas, ce phénomène se manifeste déjà six heures 
après la traite. La crème commence par perdre son éclat, 
par places, à sa surface, et à prendre une couleur jaunâtre. 
Bientôt après, on observe des taches isoléss, d'un beau bleu 
indigo ou quelquefois jaune-orangé, ou rouges. D*abord de 
la dimension d*une tête d'épingle, elles atteignent rapidement, 
au bout de quelques heures, un diamètre d'un centimètre 
environ. Reiset a comparé alors la surface du liquide à la 
conpe d'un savon de Marseille fortement veiné de bleu ^ 
Les taches ne tardent pas à se rejoindre, en forme de couche 
uniforme, se prolongeant aussi en profondeur. Il est rare 
cependant que la couleur bleue s'étende à toute la masse du 
liquide. En général, elle se limite seulement à la crème ou au 
petit-lait. 

L'extension des taches jaunes est beaucoup plus lente ; 
celle des taches rouges Test encore davantage. Quand de 
nouvelles taches bleues cessent de se produire, on voit 
apparaître sur les taches existantes une végétation de moi- 
sissures visibles à l'œil nu. A l'aide du microscope, on peut 
reconnaître déjà bien avant ce moment, une grande quantité 
de filaments mjcéliques et de mioroorganismes doués de 
mouvements. 

En changeant de couleur, le lait semble aussi changer de 
propriétés. Il aigrit plus vite que le lait normal et se coagule 
moins bien. Sa crème contracte l'odeur du rance. Il s'est 
formé à la surface du lait, une mince couche huileuse, com- 
posée de caséine redissoute et l'on observe une odeur 

* Reiset, Reéherches sur Vagronomie, 
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ni/in^nte et acide, qui rappelle celle de l'acide 

>QYent la coloration bleue du lait commence en 
'ait à la Ad de l'automne. Tontefois, dans les 
lilations, là oà on conserve le lait dans des 
audea, on peut voir la maladie persister tout 
perpétuer d'une année à l'autre. Steinhof relate 

ferme où, pendant douze ans, ces phénomènes 
à se manifester. 

en soit, la propag;ation et la marche de cette 
ction du lait est des plus singulières ; elle ne 

à aucune cause apparente. Un jour, le lait est 
us les vases; le lendemain, la coloration n'appa- 
s quelques-uns. Dans certains vases, la colora- 
sur toute la surface du lait et s'enfonce profon- 
8 d'autres, on ne voit que quelques points bleus 
irâciels. Conserve-t-on à part le lait de chacune 
e la ferme, gn voit que le lait de telle vache est 

celui de telle autre est épargné : au jour 
i l'inverse qui a lieu. 11 y a plus : le lait de la 

et de la même traite ici devient bleu, là con- 
rence et les propriétés du lait ordinaire. Le 
L lait dans une laiterie nouvelle, l'usage de 
le changement d'alimentation du bétail et toute 
ition donnent les résultats les plus variables. 
leinement avee tel moyen sur un point, ailleurs 
'e. Parfois le résultat est passager ou nul, et le 
lit chaque année. Chez les plus privilégiés, sans 
abattu, le mal disparait aussi inopinément qu'il 
ans cause plausible (Haubner). 
tion bleue du lait était un phénomène assez 
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extraordinaire pour ne point passer inaperçu. Aux yeux 
des gens de nos campagnes, toujours crédules, il passa 
longtemps pour le résultat d'une intervention surnaturelle. 
Le premier, Borowski, en 1788, essaya de donner une 
explication scientiâque d*un fait jusque-là laissé sans inter- 
prétation acceptable. Il émit l'opinion qu'un mauvais pâtu- 
rage, influant sur la santé de la vache, peut produire cette 
transformation. 

Tout en adoptant en somme la manière de voir de 
Borowski, on ne tarda pas, au commencement de notre 
siècle, à établir des distinctions. Les uns (Ghabert et 
Fromage, 1805) rattachèrent la cause de l'altération unique- 
ment à la maladie de la vache ; les autres (Hermstaedt, 
1833) n'accusèrent que l'alimentation, les plantes absorbées, 
sainfoin, buglosse, prèles, mercuriale renfermant une 
matière colorante analogue à l'indigo et entraînée par le 
lait. Pour Drouard et Leclerc, la matière bleue du lait 
aurait une autre origine : elle serait due au phosphate de 
soude bleuissant au contact de l'air. 

Steinhoff (1838) pensa le premier à l'action d'un ferment. 
Cette hypothèse ne fut réellement admissible qu'après les 
recherches de Fuchs. Ce savant démontra que la maladie 
peut se cultiver et est due à un microorganisme, visible au 
nûcroscope, qu'il dénomma Vibrio cyanogenus (fig. 38). 

Le lait bleu supporte des écarts de température assez 
étendus, sans rien perdre de ses propriétés contagieuses. 
Haubner a maintenu du lait bleu à Tétat congelé pendant 
quatorze jours ; quand le lait fut dégelé, il en transporta 
quelques gouttes dans le lait sain, et la coloration bleue se 
développa apissi bien que si l'ensemencement avait été 
fait avec du lait bleu non soumis à l'action du froid. Relati- 
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i-ature élevée, il y a lieu de faire une 
milieux de culture. Si l'on chauffe du 
) que l'agent contagieux est détruit de 



y/ 



acyanits. Bacilles du lait bleu. 1. Bàtomiets 
Bâtonnets avec auréole geléflée; 3. Bâloonets 
d'iuïolutioii ■ 



1 contraire, on peut chauffer jusqu'à 
ure faite dans le liquide de Gohn (dans 
e ne détermine pas la formation de la 
trouve que cette culture convient & 
issi bien après qu'avant l'ébullilion, 
le celle-ci n'ait pas duré trop long^temps. 
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Cette différence dans la résistance i l'action de la tempéra- 
ture s'explique aisément. Dans les cultures fâitea dans le 
liquide de Gofau. il y a production de spores, ce qui n'a pas 
lim avec le lait, et c'est un fait connu que les spores 
Insistent mieux à la chaleur que l'oi^anisme lui-même 
(Bonrquelot). 

Le lait bien peut être desséché à l'air libre à une basse 
température on sur l'acide sulfurique. La matière sèche 
qu'on obtient ainsi conserTe longtemps la faculté de pro- 
voquer la maladie par ensemencement; ce qui donne à sup- 
poser que, dans bien des cas, l'épidémie du lait bleu se per- 
|«lue par la poussière des laiteries dans lesquelles elle s'est 
une fois établie (Bourquelot). 

Mosfler croit que c'est à toi-t que l'on attribua la colora- 
lion bleue au Vibrio syncyanus ou eyanogenus. D'après ce 
savant, elle a toujours pour origine le PeniciUium glaucum. 
Il explique celle transformation de la manière suivante. Il y 
aune transformation des substances protéiques en un com- 
posé d'aniline sous l'influence du microph^te, et aussi d'un 
élit maladif de la vaoJio qui, sans doute, facilite la décompo- 
sition de la caséine eu aniline. A c3té des champignons bleus, 
on en trouve des rouges, des jaunes et d'autres incolores. 

La doctrine de Mossler se trouve réfutée par la possibi- 
lité d'effectuer des cultures successives à l'exemple de Fluchs 
(Haubner, Erdmann, Neeli^cn et Iteiaet), Ces cultures réus- 
sissent non seulement avec le laitde vache, mais encore avec 
ceux d'ànesse, du jument, de chienne, de brebis. On doit 
donc admettre ici l'existence, non point d'un ferment soluble, 
mais bien d'un ferment figuré, susceptible do se multiplier 
es de propager l'altération. 

Chose singulière, et qui démontre la fausseté du senti- 
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ment de Mossler, il existe un grand nombre de substances 
eur lesquelles on peut conserver et même multiplier par 
culture le miçroorganisme, sans qu'il se produise de matière 
bleue. Telles sont la décoction mucilagineuse de guimauve, 
la gel^e de coings, le salep, les solutions sucrées, la colle 
de poisson, la gomme arabique et même la solution de Ooha 
(phosphate acide de potasse KO 2H0 PhO^, phosphate tri- 
basique de chaux, sulfate de magnésie et tartrate d'ammo- 
niaque). Jamais on n'obtient, en ce cas, de couleur autre que 
le bleu. Quand le bleu ne se produit pas, la matière reste 
incolore. Le microorganisme ainsi incolore, après culture, 
convient néanmoins encore, transpOTté dans du lait sain, pour 
provoquer la formation de la matière colorante bleue. 

Selon d'autres, la couleur bleue du lait serait due au bleu 
d'aniline qui porte le nom de triphénylros aniline produit 
par l'évolution d'un animalcule, le Monas prodigiosa d'&h- 
renberg. On peut ensemencer ce microbe dans le lait, le 
fromage, le pain, la viande, le blanc d'œuf, substances qui 
se colorent rapidement à son contact en rouge ou en bleu 
(Erdmann). 

Erdmann a supposé avec Haubner que la triphénjlrosani- 
line provenait de la décomposition de la caséine du lait, sous 
prétexte que ce corps renferme comme les matières pro- 
téiques du carbone, de l'hydrogène, de l'oxygène et de 
l'azote. Leur proportion permettrait d'établir une égalité en 
mettant d'un côté la formule des matières protéiqnes, et de 
l'autre les formules de la triphénylrosaniline et des produits 
qui, comme l'acide carbonique, l'acide acétique se forment 
dans la putréfaction. 

Cette hypothèse n'est pas Justifiée. En effet, la bactérie du 
lait bleu ne se développe ni dans l'albumine du blanc d'œuf^ 
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ni dans le sérum du sang, ni dans la caséine pure, ce qui, 
semble- t-il, devrait pourtant se faire dansThypothèse d'Erd- 
mann (Bourquelot). 

Pour Robin, les vibrions sont incolores, mais sont accom- 
pagnés d'amas de spores ou d*algues du genre Leptomitus 
colorés en bleu-violacé. 

Reiset rattache cette altération du lait au mode de nour- 
riture des vaches. Elle se manifesterait surtout lorsque les 
animaux paissent dans les prairies trop fumées et boivent 
nne eau très ammoniacale et chargée d'organisipes, spécia- 
lement dans la saison des chaleurs. Pour la prévenir cet 
anteur conseille : 1® de faire plonger pendant cinq minutes, 
dans Teau bouillante, tous les vases qui servent à contenir le 
lait; 2» de défendre, pour nettoyer les dits vases, l'emploi de 
brosses ou linges qui ne seraient pas d'une 'extrême pro* 
prêté; 3^ enfin, lorsque ces moyens ne suffisent pas, 
d'ajouter à un litre de lait 5 centimètres cubes d'acide acé- 
tique cristallisable, qui, tout en facilitant la montée de la 
matière grasse, ne coagule pas le lait. 

Ces remarques de Reiset sont en faveur de la théorie de 
Neelsen. Ce savant a prouvé que l'on peut provoquer le déve- 
loppement du microorganisme du lait bleu, avec sa coloration 
particulière, dans une solution artificielle privée de matières 
albuminoïdes. Il sufôt pour cela, dit Bourquelot, d'ajouter 
au liquide de CSohn du lactate d'ammoniaque. Si l'on réfléchit 
que la bactérie du lait bleu se multiplie dans la solution de 
Cohn seule sans produire de matière colorante, on sera porté 
à croire avec Neelsen que le lactate d'ammoniaque est bien 

la substance d'où dérive cette matière. 
La couleur bleue du lait n'est pas la seule que Ton observe 

dans ce liquide. 

J. RouviBR, Le Lait. ^ ^t^^ ^^^^4h^ 
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La couleur jaune tient à la présence du Vibrio synxantkus 
(Ehrenberg) et la couleur rouge à un micrococcus (Nsegelé), 
ou, d'après J. Brun (de Genève), au Vibrio xanthogenus. 

Peut-être est-ce le même organisme inférieur, qui, suivant 
les conditions du milieu où il est placé, réagit différemment. 
Ces colorations diverses, provoquées par un môme vibrion, 
ne doivent pas étonner : \e Pemcillium glaucum procure, 
paraît- il, les couleurs bleu-grisâtre, jaune ou gris-ver- 
dâtre. 

Lait rouge. — Le lait rouge serait dû parfois à la même 
espèce de micrococcus qui produit le phénomène si remar- 
quable du pain sanglant, au Micrococcus prodigiosus 
(Gohn). 

Ce micrococcus, qui est rouge carmin, colore en rouge la 
colle de pâte, Tempois, les matières amylacées cuites et 
placées dans une atmosphère à la fois humide et chaude. 
D'après Rabenhorst qui la étudié récemment, il serait très 
polymorphe et aurait reçu une foule de noms différents : 
Palmella mirifica^ Zoogalactina imetropha , Bacterium 
prodigiosum, qui ne sont que des variétés du Micrococcus 
prodigiosus, se modifiant suivant le milieu qui lui sert de 
support et de nourriture (Trouessart). 

Peut-être est-ce le même que le microbe de Grosenfeld ? 
Ge dernier microorganisme, retrouvé par A. Baginsky dans 
les évacuations diarrhéiques des enfants, présente, d'après 
cet auteur, les caractères suivants. 

Placé sur la gélatine, ce microbe reste pendant quelque 
temps blanc, puis sa surface devient jaunâtre, ensuite jaune^ 
verdâtre. Peu à peu, la gélatine se liquéfie à la surface, alors 
les cultures, placées pendant quelque temps dans l'obscurité 
prennent une belle coloration d'un rouge-écarlate. En l'ina - 
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culant sur du lait, ce microbe le fait cailler ; ce lait reste 
neutre : non seulement il ne devient pas acide, mais il semble 
plutôt légèrement alcalin et prend enfin une coloration rouge 
brun. Grosenfeld a obtenu une coloration rouge pourpre. 
Il s'agit dans ce cas d'un microbe très fin, très petit, qui se 
présente sous la forme de petits boutons ou de corps étoiles. 

L*examen spectroscopique de la matière colorante donne 
des résultats toujours identiques. Une raie d'absorption est 
très nette entre le jaune et le vert ; une seconde raie existe 
au voisinage du bleu. En partageant l'échelle spectrosco- 
pique en 40 portions^ on observe la première raie entre 13 
et 14, la seconde entre 16 et 19. 

L'inoculation de ce microbe à des souris a entraîné par- 
fois la mort de ces animaux. Baginsky n'est pas convaincu 
cependant que la mort ait été produite par le microorga- 
nisme ; car, en nourrissant des souris avec un lait contenant 
ce bacille, elles ne succombèrent pas. 

La vente des laits colorés est interdite, en Allemagne, par 
la circulaire du 28 janvier 1884. 

Action des laits colorés sur l'organisme, — Guérard 
et Neelsen regardent les laits colorés comme inoffensifs. Us 
sont au contraire très nuisibles dans la majorité des cas, et 
ne sont consonmiés sans inconvénient que dans les cas excep- 
tionnels. Mossler a observé des accidents d'intoxication dans 
une famille, à la suite de leur absortion : abattement profond, 
malaise, langue chargée, odeur aigrelette dans la bouche, 
excitations fréquentes, douleur épigastrique, etc. Des 
lapins, nourris avec du lait bleu, ont contracté la diarrhée et 
succombé dans le marasme. A l'autopsie, on a constaté, dans 
l'intestin, les champignons du IbH en nombre considérable 
et à divers degrés, de développement, ainsi qu'une multitude 
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de bactéries dans le liquide intestinal. Les symptômes précé- 
dents ont été retrouvés chez Fhomme par Zundel à la suite 
d'ingestion de même lait. 

Tyrotoxicon, ptomaïne du lait. Spasmotoxine. — On a 
signalé à diverses reprises des cas d'intoxication par le fro- 
mage, survenus en Allemagne et aux États-Unis. Une grande 
fabrique du nord de TOhio, dont les produits étaient fort 
estimés, perdit sa clientèle, à la suite d'accidents amenés par 
Tingestion de ses fromages. Vaughan a recherché quel pou- 
vait être l'agent nocif de cet aliment, et il a pu isoler un 
poison qu'il a nommé tt/rotoœicon. Ce poison, qui se présente 
sous la forme de longues aiguilles cristallines, solubles dans 
l'eau, l'éther, le chloroforme et l'alcool, est produit par 
l'action d'une grande quantité d'acide butyrique, développé 
par une putréfaction légère, ou une fermentation excessive, 
sur la caséine du fromage. Un petit fragment de ces cristaux 
déposé sur la langue, détermine une sensation de brûlure, et 
de la constriction de la gorge ; un fragment plus gros pro- 
voque des nausées, des vomissements. Le poison est volatil 
à la température de l'eau bouillante. Il a une odeur forte, 
pénétrante, mais qui est masquée, dans le fromage, par l'odeur 
spéciale de ce produit (Vaughan). Il est probable que le 
tyrotoxicon et le diazobénzol sont un seul et même composé. 
On ignore encore la nature des germes qui sécrètent cette 
ptomaïne. 

Newton et Wallace ont été chargés d'une enquête sur des 
cas d'empoisonnement multiples, survenus dans les hôtels de 
Long-Branch, le 7 août 1886. Un soir, vingt-quatre habi- 
tants d'un hôtel furent pris, quelques heures après le repas, 
de signes d'intoxication (nausées^ vomissements, crampes, 
coUapsus, diarrhée légère) ; dans un autre hôtel, le même 
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soir, dix- neuf personnes éprouvaient des accidents analogues. 
Toutes se rétablissaient en quelques heures. Une semaine 
plus tard, trente personnes dans un troisième hôtel, étaient 
empoisonnées simultanément, toujours sans accidents trop 
graves. 

L'enquête dirigée par Newton et Wallace, permit de 
constater que les seules personnes tombées malades avaient 
bu du lait en plus ou moins grande quantité et que les phé- 
nomènes les plus intenses s'étaient montrés chez celles qui 
n'avaient pris aucun autre aliment. Le lait était fourni par 
an seul laitier, il n'était additionné d'aucune substance, les 
vaches étaient en bonne santé, les étables bien tenues. Le 
lait du matin, le seul qui ait engendré des accidents, était 
mis dans des pots, aussitôt trait; et, sans le faire refroidir, 
on l'expédiait à huit milles de distance, à une des heures les 
plus chaudes de la journée, dans le mois d'août. Il faut voir 
dans ces conditions vicieuses de manutention, l'origine de 
l'intoxication. Le lait, non refroidi, subissait une fermentation 
exagérée, et il s'était produit, dans ces cas, la ptomaïne 
découverte par Vaughan. En analysant, en effet, les échan- 
tillons de lait suspect. Newton et Wallace ont pu isoler des 
cristaux de tyrotoxicon, donnant les réactions indiquées, et 
en administrant, dans du lait, une petite dose de ce poison à 
un chat, ils constatèrent, tous les signes d'intoxication qui 
s'étaient produits dans les hôtels de Long-Branch. 

Le tyrotoxicon est produit par des microbes pathogènes. 
C'est lui qui occasionne le choléra infantile, d'après Y. G. 
Vaughan. Arthur Meigs se refuse à admettre une pareille 
origine qui parait néanmoins très probable. 

Brieger a signalé une autre ptomaïne du lait, la spasmo- 
toxine y qui peut causer des accidents nerveux très graves. 
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Article 6. — Résultats produits par Vahsorption 

de laits altérés. 

Action des laits fermentes sur l'organisme infantile. 

— A rexception des laits employés en thérapeutique, koumys, 
képhir, laits de Champagne, etc., la plupart des laits fer- 
mentes ou altérés par des microorganismes, sont éminem- 
ment funestes à la santé de Tenfant en has âge. Leurs pro- 
priétés délétères sont exagérées par l'emploi du biberon dans 
l'allaitement artiûciel. 

Influence des microorganismes dans la genèse des 
inflammations gastro-intestinales chez les nourrissons. 

— Ce problème, qui tient à la fois à la bactériologie, à 1« 
chimie biologique et à la physiologie, n'a pu trouver de solu- 
tion satisfaisante que dans ces dernières années. Les travaux 
de Silas Allen Potter, Vignal, van Puteren et Vinay, ont 
notamment contribué aux progrès de la science dans cette 
voie spéciale. II convient de les résumer ici. 

Après la naissance, les voies digestives du nouveau -né ne 
tardent pas à être envahies par une multitude de microor- 
ganismes différents : levures, champignons, leptothrix, ba- 
cilles et bactéries. Ils appartiennent à deux grandes classes, 
saprophytes et pathogènes. Bans la première, Vignal a 
démontré qu'il en est d'utiles, favorisant le travail physio- 
logique de la digestion. Cette dernière catégorie se retrouve 
généralement dans le tube digestif des adultes. Ces microbes 
provoquent un travail considérable de dédoublements et de 
métamorphoses dans le bol alimentaire. Ainsi, ils coagulent 
le lait, fabriquent à ses dépens la leucine, la tyrosine, les 
acides gras ; dissolvent la caséine, transforment la lactose en 
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acide lactique, etc. On commettrait une erreur grossière en 
considérant ceà microbes comme uniqites agents de la diges- 
tion. Leur présence n*est nullement indispensable dans Tes- 
tomac des nourrissons pour que la digestion du lait s*effectue 
régulièrement. Cet organe est capable, par ses seules res- 
sources et sans leur intervention , de transformer le lait pour 
le rendre assimilable. 

On doit regarder la grande majorité des microbes des 
voies digestives, comme indifférents ou non pathogènes, dans 
les conditions normales. Dans leur évolution, que la qualité 
du suc gastrique ne saurait entraver, durant les premières 
semaines de la vie, ils se substituent, en totalité ou en partie, 
à la salive et au suc pancréatique qui ne contiennent pas 
encore de ferments pour les diastases et sont incapables de 
transformer les féculents, au suc gastrique trop peu acidepour 
peptoniser les albuminoïdes. Ils font fermenter le bol alimen- 
taire et fabriquent, à ses dépens, une foule de substances chi- 
miques, toxiques à dose suffisante, mais habituellement pro- 
duites en quantité insuffisante, et d*ailleurs éliminées, presque 
au fur et à mesure de leur production, par les différents sys- 
tèmes de l'organisme. 

Pour que la santé se maintienne, il s'agit donc d'éviter une 
rupture d'équilibre entre la production de ces diverses sub- 
stances et leur élimination ou leur destruction par les 
(Jrganes protecteurs de l'organisme, foie, reins, etc. La 
quantité de substances produites par les divers microbes 
étant directement proportionnelle à leur nombre, plus 
leur multiplication sera favorisée, plus aussi leurs pro- 
duits seront déversés en quantité considérable dans l'or- 
ganisme. A un moment déterminé, celui-ci sera incapable de 
se débarrasser efficacement de ces ennemis, et succombera 
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sons le nombre. L'état de santé fera place aux troublei 

pathologiques par intocvication. 

lertaines conditions physiques ou chimiques (chaleur 
aide, réaction chimique différente) transforment le con- 
1 de l'estomac et de l'intestin en un milieu de culture 
ticulièrement favorable à la multiplication des microbes. 
séjour, dans ces organes, d'aliments non digérés provoque 
mêmes résultats. La conclusion logique à tirer de oes 
nées scientifiques est donc de fournir aux nourrissons 
aliments de digestion facile et privés de germes autant 
possible. 

'armi les substances chimiques que fabriquent les microbes 
ube digestif, deux catégories paraissent particulièrement 
T un râle dans les diarrhées des enfants, les acides et les 
ons alcaloïdes. 

es acides peuvent provoquer la diarrhée en irritant direc- 
ent la muqueuse intestinale. Les cas les plus simples, les 
ns violents peuvent être sous leur dépendance. Mais 
t qui sont remarquables par leur violence soudaine et 
rapide gravité, semblent revêtir les caractères des 
oisonnements parles alcaloïdes. 

armi les alcaloïdes auxquels la putréfaction donne nais- 
e, et dont Brieger, Armand Gautier ont étudié les 
ctères, il en est dont l'action physiologique n'est pas 
ide; mais d'autres sont de violents poisons. 
'une façon générale, on peut dire que la plupart des alca- 
!S,obtenuB par décomposition de l'albumine, ont uneten- 
!e à produire de la diarrhée. Or, les matières albumi- 
es capables de se putréfier, et par conséquent d'engendrer 
ptomaïnes, existent dans le tnbe digestif des enfants. En 
lièro ligne vient le lait, et trop souvent d'autres espèces 
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d'aliments azotés, quand les enfants sont nourris d*une ma- 
nière défectueuse. Dans beaucoup de cas, outre les aliments, 
il 7 a du mucus, Texsudation séreuse des muqueuses enflam- 
mées, du sang môme, ou du pus ou des escarres (P. Le 
Gendre). 

Le Bacillus coli commtmis et le Bacillt^ lactis aero- 
gènes se rencontrent dans l'intestin des nourrissons soumis 
à Tallaitement. Ils sont très abondants, d'après Hueppe, 
dans les selles des sujets atteints de cholérine. 

Diarrhée estivale. — Adam Holt et Vaughan, d'Espine 
et Picot, Legendre, Simon Baruch, attribuent non sans 
raison aux laits altérés, une influence majeure dans l'étio- 
logie de la diarrhée estivale. Leur action nuisible ne s'arrête 
pas là; une fois les accidents développés, du lait de bonne 
qualité trouve, dans letube digestif, des conditions de fermen- 
tation rapide, et son ingestion entretient et augmente les symp^ 
tomes de la maladie. Les microbes qu'on y rencontre appar- 
tiendraient à vingt-trois espèces difiérentes (W. D. Bocker.) 

Il est permis de croire que la diarrhée verte, de nature 
microbienne, succède à la pénétration du bacille dans les 
voies digestives par l'intermédiaire du lait, quoique Lesage 
soutienne qu'elle soit transmissible le plus souvent par l'air. 

Il ne faut pas confondre cette diarrhée microbienne avec 
la diarrhée de môme couleur, franchement bilieuse, observée 
dans le cours du premier mois après la naissance. Dans 
celle-ci, les selles ne contiennent que des acides et des pig- 
lûents biliaires dont la réaction chimique est des plus évi- 
dentes. Elles rougissent fortement le papier de tournesol. 
Étalées sur une lame mince, elles forment une couche ver - 
dâtre. L'examen microscopique y décèle la présence d'une 
très grande quantité de cristaux d'acides biliaires et de cho- 
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le. On j rencontre divers microbes, mais point le 
Tganisme caractéristique de la seconde variété de 
5e verte. 

) celle-ci, d'après Lesage, la coloration est due à un 
it spécial sécrété par un bacille particulier. L'analvse 
ne y décèle la présence de la bile, mais en trop petite 
é pour fitre la cause de la teinte verte. L'acidité, 
elle esiste, est feible. 

)n étale les selles vertes en une couche fin eon remar- 
'opposé des selles vertes bilieuses, que cette couche est 
î et incolore. Le pigment d'origine bacillaire n'est 
ible sur une très taiblo épaisseur. 
amen microscopique dénote l'absence de cristaux 
is et la présence, en très grande quantité, du bacille 
, signalé par Damaschino et Glado, et qui forme à lui 
presque totalité des selles vertes, 
autres variétés de microbes des selles, paraissent 
abondantes que dans les selles normales (Lesage). 
on peut encore discuter sur les véhicules servant à 
irter le microbe de la diarrhée verte dans les voies 
res des nourrissons, on est bien forcé cependant de 
ter, à l'absorption du lait non stérilisé, la plupart des 
s gastro-intestinaux qui se manifestent dans l'allaite- 
rtificiel. Le D"" von Puteren en a donné une preuve 
table. Ses recherches ont porté sur quarante sujets de 
trente-sept jours. Au moyen de la sonde de Nélatou, 
iré de l'estomac de nombreux échantillons du liquide 
tait contenu. Il l'a utilisé pour faire cent vingt-sept 
s. L'allaitement artificiel par le lait de vache a montré 
înce, dans l'estomac, de 20 pour 100 de mioroorça- 
en plus que l'allaitement maternel. Tous ces microor- 
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gaDjsues ne provenaient pas du lait absorbé. Qu 
provenaient de la cavité buccale. En effet, lo 
cavité était soumiiie à des nettoyages sérieux, 
^it pres4]ue privé de germes, La digestion se fi 
moins régulièrement, preuve que la présence d 
D'est nullement nécessaire à la digestion. 

Von Puteren a dressé le tableau suivant poi 
dans quelle proportion les bactéries qu'il a tro 
l'estomac se rencontrent dans l'allaitement mater 
l'allaitement artificiel. 



lanl img la j 
gélaliiie. f 



Monitia candida . 
Bae. lactit aerogeni 
Oïdium lactU . . 

Staph. p!/og. aufew. 
liae. subtilis. , . 
Bac. courte et grêle 
Bac. flavus ligue fat 

Bac. 6uiyi". (Hueppe) 



La prédominance des germes qui liquélient la ■ 
uae condition iïLcheuse, dans l'allaitement arliâc 
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ES ETTACuEBiBSMODÈLEs. — GeséUbIis8âment»OBt 
iDS le but de foarDir un lait oifrant aux cousomma- 
ilesgaranties réclamées par rh;giéne. Le premier a 
Stuttgard parM. Grub. Le Becond, ouvert en 1877, 
t-sur-le -Mein, a été placé sous la surveillance da 
ical. Depuis cette époque, un certain nombre de 
alogues ont été fondées en France, en Suisse, en 
eu Autriche, en Danemark et dans d'autres États 
). Il est bon de faire connaître le mode d'oi^anî - 
lelques-uneg d'entre elles. 
ES DE Francfort. — Cet établissement, ouvert le 
77, est placé bous la surveillance d'une CommissioD 
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permanente, composée de trois médecins, d*an vëtërinaire et 
d*an chimiste élus par la Société médicale. 

Cette vacherie est située à Bornheim à la limite nord-est 
de Francfort. Après avoir compté trente vaches au début, 
elle en comptait 96 dont 20 à sec, le 1®*" janvier 1879. Son 
débit de lait, pour l'année 1878, s'est élevé à 271.500 litres, 

Le terrain sur lequel elle est bâtie est canalisé et pourvu 
d'une distribution d'eau. L*étable peut contenir 104 bêtes 
jouissant, chacune d'elles, d'un cubage de 22 mètres. Le sol, 
les murs en briqueterie, le plafond qui est gypse, sont revêtus 
de ciment. Les urines s'écoulent dans les égouts de la ville. 
Dans toute la longueur de l'écurie, se trouve un passage cen- 
tral, large de 2 mètres, permettant l'accès des crèches qui 
sont basses. On a pourvu à l'aération par les dispositifs sui- 
vants. 

Outre les fenêtres des longs côtés des bâtiments, on a ins- 
tallé : 1® huit cheminées d'appel en fer, revêtues de bois à 
leur intérieur, d'un diamètre de 50 centimètres et s* élevant 
du plafond jusqu'au dessus du toit, où elles sont munies d'un 
chapiteau qui s'oppose à l'entrée de la pluie, du vent et du 
soleil ; 2* dix -huit tuyaux encastrés dans les murs, commen- 
çant immédiatement au-dessus du sol et se terminant sur le 
toit par un double chapeau en zinc ; 3° des ouvertures, pou- 
vant se fermer à volonté, ménagées sur toute l'étendue des 
longs côtés, au voisinage du plafond ; 4^ deux oriûces sem- 
blables, mais de dimensions beaucoup plus grandes, percés 
immédiatement au-dessus du sol, dans les murs de pignon; 
5° un vaste canal d'air, longeant, dans le sous-sol, le passage 
central et communiquant avec l'étable par huit orifices d'ex- 
traction. 

Dans un bâtiment séparé se trouve une écurie pour quatre 
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vaches malades . La laiterie proprement dite a nn si^ en eim^it 
et des appareils de ventilation. 

L*établisement francfortois emploie, en dehors du directeur 
et de sa femme, un personnel de 16 individus dopt 4 cochers. 

Dans la vacherie et en différents quartiers se trouvent des 
buvettes où le lait est débité au verre. Le litre est vendu 
625 minimes. 

Le chimiste de la Commission de surveillance examine 
chaque jour le lait par la méthode de Muller : fixation des 
poids spécifiques du lait dans son ensemble et du lait écrémé 
avec mensuration vulumétrique de la crème. De temps en 
temps, il se livre à des analyses chimiques plus précises. 

Le public exerce de son côté un certain contrôle sur l'éta- 
blissement qui lui est accessible en tout temps. 

Après avoir pris les mesures nécessaires pour livrer à la 
consommation un lait de bonne qualité et à composition aussi 
constante que possible, la Commission de surveillance a 
rédigé, à Tusage des clients de la vacherie, une instruction 
énumérant le but de Tinstitution, son mode de fonctionne- 
ment, les procédés de conservation du lait non immédiate- 
ment consommé, la manière de l'employer dans l'alimentation 
des nourrissons, etc. 

Organisation des vacheries. — Les établissements des 
nourrisseurs destinés à l'élevage des vaches laitières, des 
chèvres, des ânesses, dit C.Husson (de Toul),dans les villes 
au-dessus de 5000 âmes, sont considérés comme établissements 
incommodes et rangés dans la troisième classe. 

Ces établissements, véritables cloaques mal aérés, infestés 
par des moisissures putrides, sont des milieux où se dévelop- 
pent particulièrement la phtisie pulmonaire et les inflamma- 
tions chroniques du poumon. 
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Or, on conçoit que les vaches continuellement renfermées 
dans ces étables, mal nourries, mal soignées, ne peuvent 
donner de bon lait. Pour combattre ce danger, le Conseil de 
salubrité de France a proposé d'exiger à Tavenir les condi- 
tions suivantes : 1* les vacheries ne pourront avoir moins 
de 4 mètres de hauteur ; 2^ les vacheries à un seul rang de 
vaches ne pourront avoir moins de 4 mètres de largeur depuis 
la mangeoire jusqu'au mur opposé ; 3^ les vacheries à deux 
rangs de vaches ne pourront avoir moins de 7 mètres d*une 
mangeoire à l'autre, si les mangeoires sont placées au milieu 
de retable ; 4'' l'espace réservé à chaque vache, sur la longueur 
de i*ëtable, ne pourra être moindre de 2 mètres. 

Enfin, dit Tardieu, le Conseil a jugé qu'il était nécessaire 
d'énoncer d'une manière positive que toute vacherie, située 
en contre>bas du sol environnant, ne pourrait être autorisée, 
et que l'autorisation devra toujours être refusée, lorsqu'il 
s'agira d'établir une vacherie dans un local où les eaux qui 
en sortent devront être reçues dans des puisards, en ne 
regardant cependant pas comme tels les trous à fumiers des 
exploitations rurales. 

Ces sages dispositions ont été consacrées par Tordonnance 
(le police du 27 février 1838, qui a complété celles des 12 et 
25 juillet 1822. 

En 1886, sur les propositions de M. Goubaux, le Conseil 
de salubrité de la Seine a fixé, en ce qui concerne la place et 
le cube d'air qui doivent être réservés à chaque vache dans 
les étables, 1",60 de largeur au minimum et un volume de 
-0 mètres cubes d'air respirable. Le Conseil de salubrité du 
Nord s'est montré moins exigeant en 1889. 11 est certain, dit 
à ce sujet M. Pallet, son rapporteur, que 20 mètres cubes 
d'air pour un animal de race ôamande ou hollandaise seraient 
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insuffisants, si des dispositions spéciales n'en permettaient le 
renouvellement. Mais, au moyen d'une ventilation convenable 
qui assurerait la pureté de F atmosphère, il ne serait pas 
besoin de tout Tespace réclamé par le Conseil d'hygiène de la 
Seine, et que nous trouvons exagéré. Nous sommes convaincus 
que nous aurions à recueillir tous les avantages d'une étable 
parfaitement installée, en restreignant l'emplacement à 1™, 30 
pour chaque vache, même en état de gestation, puisque, dans 
son état ordinaire, sa plus grande dimension transversale est 
de 80 centimètres. Donnons au local 3 mètres de hauteur 
avec 5 mètres de largeur, et nous trouverons 19"*<î,500 dont 
on retranchera 1™^,500 pour le volume de l'animal et celui 
de la mangeoire comme maximum; il restera 18 mètres 
cubes d'air respirable. C'est suffisant, pourvu que, de 
2 mètres en 2 mètres, on établisse des cheminées d'appel de 
30 centimètres de diamètre, et que des châssis mobiles faci- 
litent la ventilation pour chasser les miasmes délétères. 

La stabulation prolongée, dans les grandes villes, a de 
grands inconvénients pour la santé des femelles laitières, qui 
fournissent, par suite, un lait nuisible ou de qualité très infé- 
rieure. Pour prévenir ces inconvénients, beaucoup de muni- 
cipalités, dans les centres importants, ont tenté d'obliger les 
vacheries à s'installer dans les campagnes environnantes. 
Cette tendance est excellente. On améliore la qualité du lait 
fourni, on évite les inconvénients de la circulation des vaches 
sur la voie publique, et les émanations incommodes du 
fumier, etc. Une surveillance un peu sévère, par la police, du 
lait transporté sur les marchés suffit à prévenir les falsifica- 
tions de ce liquide pendant le trajet. Malheureusement, les 
municipalités ne disposent d'aucune mesure absolue pour 
exiler les vacheries hors des villes, et c'est regrettable. Force 
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pour elles est de recourir à des moyens indirects. A Mar- 
seille en 1876, Tadministration refusait son adhésion toutes 
les fois que le local désigné était situé dans les rues étroites 
des Yieux quartiers. Elle espérait que la cherté des loyers 
dans les quartiers neufs l'aiderait à atteindre son but. 

En Angleterre, en Italie, tout nourrisseur ou laitier avant 
d'installer une laiterie ou vacherie, dans un bâtiment qui 
n'avait pas cette destination, est tenu de donner satisfaction 
à Tautorité locale pour l'éclairage et la ventilation, y compris 
le volume d'air, le nettoyage, le drainage et l'alimentation 
d'eau dudit bâtiment. Il ne peut commencer à Toccuper, sans 
avoir préalablement donné par avis, un mois à l'avance, à 
l'autorité locale, de son intention. La permission lui est 
refusée, si toutes mesures n'ont pas été prises pour assurer 
la santé et la bonne condition du bétail, la propreté des 
vases à lait employés pour contenir le lait, destiné à la 
vente, et la protection du lait contre la contamination. 

Chaque animal, tenu dans une stalle séparée, doit avoir un 
espace d'au moins 8 pieds sur 4. Cet espace est porté à 8 pieds 
sur 7, pour les stalles devant contenir deux animaux. Si la 
ventilation de l'étable est tout à fait satisfaisante, chaque 
animal doit avoir à sa disposition un volume d'au moins 
600 pieds cubes d'air, quantité fixée à 800 pieds cubes dans 
les autres cas. Pour l'évaluation de ce volume d'air, on ne 
tient pas compte d'une hauteur d'étable excédant 16 pieds. 

Toute vacherie doit être bien pavée, en briques ou matière 
impénétrable fixée par un ciment, sur un lit suffisant de 
béton, avec une pente convenable vers la bouche d'un égout, 
qui doit, à moins d'empêchement, être située en dehors de 
retable. Cette entrée d'égout doit communiquer par une 
conduite en poterie vernissée, de dimensions suffisantes, avec 

J. RouviBB, Le Lait. 19 



290 PROPHYLAXIE DES ACCIDENTS DUS AUX LAITS ALTÈRES 

régout public. Elle doit être fermée par une trappe fixe 
appropriée, et couverte d'une grille, dont les barreaux ne 
peuvent pas avoir plus de 3/8 de pouce d'écartement (excepté 
que 3 pieds au plus en avant des stalles peuvent être pavés 
en pierre calcaire ou autre similaire). 

Chaque étable doit être pourvue d'une alimentation d'eau 
suffisante. Là où cette alimentation n'est pas constante, 
force est d'établir un réservoir en ardoise, métal, ou revêtu 
d'une couche métallique, convenablement couvert et muni 
d'un tube pour le trop plein, ou d'un tube à flotteur, et d'une 
tubulure conduisant l'eau à l'étable. Ce réservoir doit être 
placé de façon que le fond ne soit pas à moins de 6 pieds au- 
dessus du niveau du sol. Chaque réservoir doit avoir une 
capacité de 8 gallons (environ 36 litres) par vache tenue, 
conformément aux prescriptions de l'ordonnance. Il ne peut 
avoir aucune communication avec un water-closet ou une 
conduite d'écoulement, au moyen d'un tube de décharge du 
trop plein. Il doit être alimenté d'eau saine et de bonne qua- 
lité, et nettojé aussi souvent qu'il est nécessaire pour l'entre- 
tien de la plus stricte propreté. 

Dans chaque étable, toute stalle ou place pour les vaches 
doit être pourvue d'une auge (ou récipient à eau), faite ou 
revêtue d'une matière dure, unie et impénétrable, et chaque 
auge ou récipient de ce genre doit être alimentée au moyen 
d'un tuyau communiquant avec un réservoir, ou s'il y a une 
alimentation constante, avec les tuyaux de la compagnie. 
Chaque auge doit être également munie à sa partie la plus 
basse, d'un trou ou tuyau de vidange. 

Les murs intérieurs, les portes, les boiseries (à l'exception 
des séparations entre les vaches doivent être recouverts, 
jusqu'à une hauteur d'environ 5 pieds, environ 1",50) à 
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partir du sol, d'une matière dure, unie et impénétrable, non 
enduite d'un badigeon de ciment, de chaux ou d'autres sub- 
stances. Les parties supérieures des murs doivent être par* 
faitement nettoyées à la chaux en mars et septembre, ou à 
toute autre époque, dans le délai de sept jours apr^ la récep- 
tion d*un avis écrit de l'autorité locale, prescrivant cette 
opération. 

Le sol de chaque vacherie et toutes les auges ou ustensiles, 
employés pour alimenter les vaches de nourriture ou d'eau, 
doivent être parfaitement nettoyés à l'eau au moins une fois 
par jour, et les portions des murs, séparations, portes et 
autres parties de l'étable devront être nettoyées à fond, aussi 
souvent que cela sera nécessaire, pour les tenir en état de 
propreté. 

En Italie, d'après le règlement spécial pour la surveillance 
de l'hygiène, en date du 3 août 1890, les litières des stalles 
doivent être faites avec de la paille, des feuilles ou autre 
fourrage, sec et fréquemment renouvelé, ou avec de la tourbe. 
Il est absolument interdit de les faire avec le contenu des 
paillasses, ayant appartenu à des malades ou des morts par 
tuberculose, variole et autre maladie contagieuse. 

Choix des vaches. — Le quatrième congrès international 
d'hygiène de Genève, a formulé, en 1882, à ce sujet, la 
conclusion suivante : Il est indispensable de choisir scrupu- 
leusement les vaches et de pratiquer un examen régulier, 
trimestriel ou semestriel. On donnera une indication graphi- 
que de cet examen sur un formulaire imprimé, dont M. Bre- 
del a communiqué un exemplaire. 

Parmi les races de vaches, celles de plaine donnent le lait 
le plus abondant et le plus aqueux ; mais elles ont une con- 
stitution moins robuste que les autres. 
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Elles sont plus prédisposées à contracter la tuberculose et 
à la transmettre par Tusage de leur lait ; le choix des races 
laitières est donc loin d'être indifférent. 

Les races hollandaise, frisonne, suisse-tachetée (Berne, 
SimmentHlil), ont une prédisposition plus marquée à la 
phtisie. En revanche, la race suisse-schwytzoise; ou race du 
Righi, offre une immunité relative pour la tuberculose. Mais 
comme elle donne moins de lait, les vacheries installées dans 
un but purement mercantile lui donnent rarement la préfé- 
rence (Gnyrim). 

Dans la laiterie modèle de Francfort, les vaches sont toutes 
suisses, de la race schwytzoise grise ou race du Righi. On 
achète des bêtes qui ont vêlé déjà deux ou trois fois, et on les 
conserve, dans la vacherie, jusqu'à ce qu'elles aient été 
encore deux ou trois fois mères. A leur entrée dans Tétable, 
elles sont sur le point de mettre bas ou fraîches nourrices. 
Bientôt, on les fait saillir de nouveau, de façon à avoir tou- 
jours du lait de bonne qualité. 

Nourriture des vaches. — Dans la laiterie modèle de 
Francfort, les vaches sont nourries exclusivement avec du 
foin qu'on fait venir de Suisse et de la farine de froment ou 
d'orge. 

L'addition de 6 grammes de sel n'a lieu qu'en cas d'inap- 
pétence : ainsi, la ration d'une bête pesant en moyenne 
558 kilogs, se compose de 10 livres de foin, de 17 livres de 
luzerne hachée, de 6 livres de farine d'oi;ge mondé, et de 
A livres de farine de froment. Autrefois, quand les propor- 
tions réciproques de farine d'orge et de blé étaient ren- 
versées, les bêtes avaient des aigreurs d'estomac et de la 
constipation. On les fait boire, à deux reprises, une fois 
dans rétable et l'autre fois dans la cour. 
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En Danemark, la Compagnie d'approvisionnement de lait 
de Cîopenhague oblige ses fournisseurs à alimenter leurs 
vaches d*une façon spéciale. En été, les bestiaux vont paître 
le gazon et le trèfle ; en hiver, on leur donne du foin, de la 
paille, de l'avoine et de l'orge et aussi un peu de carottes. 

D'après Fr. Schafer, le fourrage en silos donne un lait 
un peu plus pauvre que la moyenne, et lui communique 
une acidité parfois appréciable au goût. 

Sous l'influence de l'ensilage, c'est-à-dire de Temmagasi- 
nement du foin pressé, encore humide, dans des fosses cimen- 
tées, le fourrage ne tarde pas à entrer en fermentation et à 
donner lieu à la production d'acide lactique et d*acide acé- 
tique. La santé des bétes s'en ressent à la longue. Leur lait 
est également impropre à la fabrication du beurre, à cause 
de sa saveur désagréable, et à celle du fromage, qui se bour- 
soufle déjà sous la presse. 

En Angleterre, des endroits spéciaux doivent être aflectés, 
dans chaque vacherie, à l'emmagasinage des grains de bras- 
serie destinés à la nourriture des animaux. Ils ne peuvcn 
communiquer avec l'intérieur de Tétable pour éviter les incon- 
vénients des exhalaisons nuisibles. 

La même législation existe en France. D'après l'article 7 
de l'ordonnance de police du 27 février 1838, dans le dépar- 
tement de la Seine, il est expressément défendu aux nour- 
lisseurs de mettre de la drèche dans quelque cave et sous 
qnelque prétexte que ce soit. Ils ne peuvent la déposer que 
dans des trous construits exprès, sous des hangars à claires- 
voies et dans des lieux très éclairés. Les trous à drèches 
doivent rester constamment ouverts. La drèche seule peut 
être recouverte de paille ou toute autre substance propre à 
la conserver en bon état. 
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Maladies du bétail. — En Angleterre, si, à un certain 
moment, il existe une maladie parmi le bétail d'une laiterie, 
d'une vacherie, d'un bâtiment ou autre endroit, le lait d'une 
vache malade ne doit pas être mélangé avec d'autre lait. Il 
ne doit pas être vendu, ni employé pour l'alimentation des 
animaux, avant d'être soumis à l'ébullition préalable. 

Les grandes Sociétés laitières, organisées d'après les régules 
de l'hygiène, se montrent avec raison très exigeantes sur ce 
point/ La Société laitière cTAi/lesburp n'accepte jamais le 
lait d'une vache malade ou en traitement. La Laiterie lom- 
barde de Milan charge un médecin vétérinaire d'inspecter 
les diverses vacheries qui lui fournissent du lait, et de lui 
transmettre les résultats de ses visites. En cas d'épizootie 
régnant dans un périmètre reconnu dangereux, il doit chaque 
jour notifier à la présidence du bureau les conditions sani - 
taires des vaches laitières. La Compagnie d* approvisionne- 
ment de lait de Copenhague va encore plus loin. Tout 
animal, se trouvant indisposé, est immédiatement retire du 
troupeau, et son lait est mis de côté ; en outre, on considère 
que toute fatigue anormale des bestiaux, comme celle qu'ils 
pourraient subir, par exemple, s'ils étaient poursuivis par 
un chien, est considérée comme ayant une influence mau- 
vaise sur la qualité du lait qui n'est plus bon. Afin d'éviter 
que les fermiers ne mettent tout en œuvre pour cacher un 
de ces incidents ou une maladie, la Compagnie prend néan- 
moins livraison de tout le lait, mais ne le livre pas à la con- 
sommation. 

Société laitière d'Aylesbury. — Cette Société qu'Emile 
Trélatet Noël Guéneau deMussyont fait connaître en France, 

* Emile Trélat, Annales (V hygiène publique, 3® série, t. IV p. 352. 
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a été fondée au capital de 3.700.000 francs, en 1866, à Lon- 
dres, pour assurer la pureté et la qualité du lait consommé. 

Elle a une vaste installation qui couvre un tiers d'hectare. 
Elle possède des bâtiments qui ont coûté 1.750.000 francs. 
Elle reçoit journellement le lait de 5000 vaches appartenant 
à 90 fermes. Elle en vérifie la qualité, et le vend à plus de 
5000 familles. Elle fait plus de 500 kilogrammes de beurre, 
et a trois offices répartis dans la ville. 

Avant de traiter avec une ferme, elle s'assure que le 
bétail est sain, et que les installations sont salubres. 

Un ingénieur expert, envoyé par la Compagnie, lève le 
plan de chaque ferme et s'assure surtout de la position res- 
pective des réservoirs d'eau et des conduits de vidange. 
Non seulement on exige qu'il y ait entre les deux une distance 
suffisante, pour rendre toute communication impossible, mais 
«ncore que le cours d'eau soit en amont de la direction des 
conduits de vidange. De plus, la Commission impose des 
conditions très sévères, dont voici les principales : 

Tout le lait envoyé doit être pur et de bonne qualité. La 
crème doit être conservée au lait. Il ne doit jamais être mé- 
langé d'eau ou d'autre ingrédient. On ne mélange jamais 
deux traites. 

Des inspecteurs médecins surveillent l'état sanitaire des 
fermes, et des vétérinaires la santé des bestiaux. 

Le vendeur qui, à la fin de l'année, a fourni le meilleur 
lait d'hiver, reçoit une prime de 3000 francs. 

En ce qui concerne le débit du lait, la Compagnie a ima- 
giné de rendre pratiques les précautions les plus minutieuses, 
pour que son produit conserve, jusqu'entre les mains du con- 
sommateur, ses qualités. 

Toute boite à lait est scellée. C'est dans cet état, qu en pré- 
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sence des témoins, on en extrait l'échantillon, dont l'épreuve 
fournit au produit son exeat^ ou sa condamnation de retour à 
la ferme. L'enregistrement de l'épreuve se fait dans tous les 
cas, et l'échantillon est soigneusement gardé à la laiterie jus- 
qu'à la rentrée des distributeurs. 

Aussitôt que les distributeurs ont quitté l'établissement, 
ils sont sous la menace d'une rencontre avec les inspecteurs 
de la laiterie, recrutés parmi d'anciens militaires qui sont 
répartis dans les divers quartiers, et qui doivent recueillir au 
moins trois échantillons de lait le matin, un à midi et trois 
après midi. 

Laiterie lombarde de Milan. — Sous le nom de laiterie 
lombarde, une Société industrielle a installé, à Milan, un 
établissement destiné à fournir aux familles, pour la con- 
sommation quotidienne et surtout pour les malades ou les 
enfants, un lait garanti pur, sous la surveillance et le con- 
trôle d'un Comité sanitaire. 

Les succès de cet établissement déterminèrent bientôt la 
création successive de plusieurs dépôts semblables et, d'accord 
avec la Société italienne d'hygiène, la surveillance sanitaire 
fut organisée sur les bases actuelles. 

Le bureau de surveillance sanitaire de la Laiterie lombarde 
se compose d'un certain nombre d'inspecteurs, d'un médecin, 
d'un vétérinaire et d'un chimiste, qui sont chargés de l'in- 
spection du lait et des dépôts dépendant de la laiterie. 

Les inspecteurs doivent choisir des échantillons quelconques 
de lait à soumettre à l'examen chimique et microscopique, 
constater la densité du lait à l'aide des instruments spéciaux, 
inspecter le personnel des dépôts, ainsi que les locaux, les 
vases, l'eau de lavage, etc. Dans le cas où ils soupçonnent 
ou constatent une altération quelconque, ils envoient un 
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Àihaiitillon du lait au chimiste pour que celui- ci procède à 
des recherchée plus précises. 

Les inspecteurs enre^treot, sur les livres des dépOls, les 
résultats de leurs inspections, ils en rendent compte au bureau 
de surveillance. En cas d'urgence, ils en réfèrent directe- 
ment à la présidence du bureau, ou à la direction de la 
laiterie ; et peuvent, dans des circonstances spéciales, faire 
suspendre momentanément, dans les dépOts, la vente du lait 
recannu nuisible. 

Le chimistedoit analyser, chaque jour, tous les échantillons 
de lait, qui lui sont transmis par la direction ou les inspec< 
teurs.et en enregistrer les résultats. 

Le directeur de la succursale doit toujours se trouver per- 
sonnellement présent à l'arrivée du lait. 11 répond de la tenue 
de tout son établissement, et spécialement du lait qui lui est 
confié. Il doit aussi veiller à l'extrâme propreté du local et des 
vases dans lesquels le lait doit être conservé et vendu, dans 
i'état où il l'a reçu sans altération. N'est-il pas d'ailleurs 
constamment sous la menace d'un examen des inspecteurs, 
dn chimiste et d'autres délégués de la direction ? Si la plus 
petite altération est trouvée, cetemplojé est congédié, etl'on. 
en informe l'autorité compétente. 

Une organisation aussi bien comprise ne pouvait manquer 
d'assurer à la Laiterie lombarde une prompte notoriété et une 
grande prospérité. Déjà vingt-six dépOts sont installés dans 
les divers quartiers et principalement dans les quartiers habi- 
tés par la population ouvrière. On y distribue du lait excel- 
lent à 25 centimes le litre et à 5 centimes le verre. Aussi les 
consommateurs sont-ils nombreux, qui viennent y chercher 
nne boisson saine et abondante, pour un prix si modique. On 
nous a affirmé que la consommation de l'alcool a diminué dans 
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onvrière à Milan, depuis l'extension prise par la 
lombarde ; mais, fait certain, la vente du lait s'y 
entée de 2000 livres par jour (A.-J. Martin). 
GNiE d'approvisionnement de lait de Copen- 
- Cette Compagnie s'est établie, il y a environ dix 
881), dans le butde fournir un lait pur aux habitants 
fille, et spécialement à la population enfantine. La 
lie paye à ses actionnaires 5 pour 100 d'intérêt, et 
ai, dans les bénéilces, dépasse ce taus est exclusi- 
mployé à diminuer le prix du lait et à perfectionner 
Hâtions. On a choisi les laiteries établies dans des 
iil l'air est pur et la bonne eau abondante ; ces laite- 
îs fermes, ces fournisseurs de la Compagnie doivent 
bétaild'unesantéexcellenteetd'une race supérieure. 
t d'ailleurs régulièrement inspectées par un vétéri- 

mble des bâtiments, des étables.est tenu dans l'état 
;té le plus absolu ; la propreté même des domestiques, 
iens, comme celle de tous les utensiles, est matière 
men continuel. Des inspecteurs hommes et femmes, 
ibles, ont pour mission de veiller sur ces importants 
1 de faire strictement observer les r^lements aux 
comme à leurs aides, 
npagnie recueille environ dix-huit tonneaux de lait 

et on est en droit de penser que c'est du lait pur 
;nd. 

l: LAITIÈRE OE) Mulhouse. — Celte Association a 
e par les propriétaires môme des bestiaux. Ce n'est 

une Sociélé de capitalistes comme celle de Copen- 
après les statuts de l'Association, chacun des adhé- 
i sont aussi les fournisseurs, s'engage à ne fournir 
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au consommateur que du lait absolument pur, sans addition 
d'eau, ni ëcrëmage. Le directeur de Tentrep^^t, qui sert de 
maison de vente à Mulhouse, contrôle les livraisons des socié- 
taires, s'assure qu*il n'y a aucun mélange dans le lait ; d'ailleurs 
des agents spéciaux surveillent la traite des 1600 à 1800 
vaches qui fournissent les 10.000 à 11.000 litres de lait four- 
nis quotidiennement. On punit comme fraude toute addition 
d'eau ou autre préparation infligée au lait. 

Cette entreprise est de beaucoup inférieure à toutes celles 
que nous avons précédemment signalées. Ses précautions sont 
trop insuffisantes, au point de vue hygiénique, pour que l'on 
paisse considérer son lait comme toujours absolument sain. 

Organisation des laiteries. — En Angleterre, chaque 
laiterie doit être suffisamment éclairée, pourvue de ventila- 
teurs à Persienne, de cheminées d'appel, et d'ouvertures pra- 
tiquées sur les côtés ou sur le toit. Le pavé doit être composé 
avec des dalles, du béton ou autre matière convenable, le 
tout cimenté dans de bonnes conditions. Les murs intérieurs, 
jusqu'à une hauteur d'au moins 6 pieds au-dessus du sol 
doivent être recouverts d'une matière dure, unie et impéné- 
trable non enduite de chaux ou de ciment. En France, le 
marbre, la faïence ou le ciment sont obligatoires. 

Le sol doit aller en pente vers une ouverture pratiquée 
dans les murs, et conduisant à une entrée d'égout convena- 
blement fermée par une trappe et située en dehors de la lai- 
terie. A l'intérieur de cette dernière, ne doit exister aucune 
conduite aboutissant à une rigole d'écoulement. 

L'organisation des conduites d'eau doit être faite comme 
il a été décrit dans les vacheries. L'entretien de la propreté, 
«t les nettoyages des murs et autres parties sont effectués 
comme je l'ai rapporté plus haut, pour les vacheries. 
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v.n li'piiQce, de plus toutes les boiseries doivent être peintes 

ENTS POUR LE LAIT. — La matière dont le récipient 
it formé joue un rôle trèa important dans sa conser- 
Comme principe d'application, dit Bouchardat, 
nce nous a démontré qu'un dea moyens de conserver 
:st de ne point le transvaser dans des vases de 
différentes. Car, dans ce cas, la durée de sa conser- 
t toujours de beaucoup diminuée. Du lait recueilli 
vases da fer-blanc, puis transvasé dans des vases do 
1 d'étain, etc., s'y conservera beaucoup moins 
s que s'il y avait été primitivement placé. 11 se 
insi une perturbation favorable à la prompte coagu- 
e soufre conserve le lait très longtemps, mais il y 
ensiblement acide et se coagule par l'ébullitlon. Les 
une, d'antimoine, de bismuth, de laiton, de cuivre 
*, le conservent très bien. Mais l'innocuité des 
est très contestable; quant au dernier, il commu- 
sez vite au lait une saveur très désagréable. En 
je pense que, pour l'usage économique, il faut s'en 
s vases de fer-blanc, en évitant do transvaser 
■dat). 

sbury-Dairy, les vases sont en cuivre étamé, ven - 
irminéssupérieurementparun col cylindrique. Dans 
nfonce à frottement un couvercle percé à son centre 
verture dans laquelle est soudé un petit tube eylin- 
istiné à la ventilation du lait. Le tout est recouvert 
uchon vissé, auquel on attache une ficelle plombée 
vase est fermé. 

•uchon est percé de quatre trous qui ne commu- 
tas directement avec le cylindre du couvercle. Si 
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Ton ne trouvait pas que ce système d'occlusion protégeât suf- 
fisamment le lait contre Tintroduction de microbes aériens, 
on pourrait introduire dans le petit cylindre, ou sous les 
trous du couvercle, un petit tampon d*ouate. On ne laisserait 
pénétrer ainsi, dans Tintérieur du vase, qu*un air tamisé et 
purifié. 

A Berlin, Tusage de vaisseaux en cuivre, laiton, zinc ou 
faïence mal vernissée, ainsi que ceux en fer, dont l'émail 
contient du plomb, est interdit. 

A Francfort, les flacons en verre, une fois pleins de lait, 
sont bouchés avec du liège, et munis d'une coiffe de papier 
collée sur l'orifice. 

A la Laiterie lombarde de Milan, comme à Paris et 
Londres, le lait est contenu dans des récipients fermés por- 
tant un cachet spécial, avant d'être envoyé aux dépôts et 
aux clients. 

Entretien des ustensiles. — A Francfort, les fiacons 
vides sont lavés successivement dans trois seaux d'eau, puis 
égouttés. Les bouchons, avant de resservir subissent une 
ébuUition dans une liqueur sodique. 

Pour détruire les organismes inférieurs, il est à souhaiter 
que les laiteries surveillent particulièrement l'entretien des 
ustensiles (brocs à lait, seaux, mesures, etc.). En Angle- 
terre, à la Société d'Aylesbury, on les lave toujours à l'eau 
bouillante ou à la vapeur, et l'on évite pour ces lavages 
d'employer une eau provenant de source suspecte. 

Soins a donner au lait durant et après la traite. 
— La Compagnie W approvisionnement de lait de 
Copenhague a mis en pratique toutes les précautions indis- 
pensables pour eflectuer la traite dans les conditions hygié- 
liiqnes. Avant chaque traite, le pis de la vache est soigneu - 
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\avé. Les laitiers prennent un vêtement spécial, au 
I garder leur Tétement ordinaire de travail. Ces 
} entraînent beaucoup de soins et de dépenses ; mais 
st payé à un prix supérieur au prix ordinaire. C'est 
>ur indemniser le fermier de ces soins, et aussi de la 
are supérieure qu'exigent, pour les animaux, les- 
ints adaptés. 

Laiterie de Milan, on ne garde jamais, ni pour la 
1 comptoir, ni pour être porté à domicile aux clients, 
le la traite précédente. Ce qu'il en reste est utilisé pour 
que de fromage et de beurre dépendant de la Société. 

n'est expédié aux succursales qu'après vériâcatioQr 
3t central, de sa pureté. 

mterie cCAylesbury oblige chacune de ses fermes à 
ir d'un réfrigérateur de brasserie, composé de tubes 
[ues constamment arrosés par de l'eau froide. Ou y 
ier le lait avant de l'enfermer dans les vases employés 

transport. L'expérience a démontré que le lait réfri- 
pporte mieux les secousses du transport. 

3 A DONNER AU LAIT A SA RECEPTION DANS LES 

ES. — La Compagnie d'approvisionnement de /ait 
tenhague, malgré toutes les précautions prises daos 

ou ailleurs, a voulu se prémunir contre la crainte 
lait ne recèle encore des matières étrangères. A son 

au dépOt, il est filtré à travers un lit d'épongés, 
s, d'assez près, entre deux plateaux perforés, et l'on 
nné de voir combien de matières étrangères ce filtre 
iminer du lait. Avant de servir à un autre filtrage, 
nges sont soigneusement nettoyées par le passage 
n courant de vapeur et entre deux rouleaux en 
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La Société laitière de Mulhouse fait passer le lait, à sa 
réception à la halle, par un double tamis qui le débarrasse 
des corps étrangers, puis il repasse encore par une autre 
série de tamis, après avoir été refroidi dans les cylindres. 

Mesures pour prévenir la contamination du lait. — 
La plupart des épidémies propagées par Tintermédiaire du 
lait pourraient facilement être prévenues par quelques 
mesures administratives. 

Dépôts du lait. — Le D*" Goldie demanda, en 1882, avec 
raison, que les Conseils d'hygiène fassent interdire la vente 
da lait, aux gens obligés de placer ce liquide dans la seule 
chambre où ils vivent. Dans des cas semblables, le lait, étant 
placé dant des récipients non couverts, devient un réceptacle 
pour toutes sortes de germes infectieux, surtout pour ceux 
de la fièvre typhoïde, et de diverses fièvres éruptives. 
Groldie en citait un fait typique. A la surface d'un lait, la 
couleur blanche avait presque disparu, tant la poussière s'y 
était accumulée en grande quantité. On ne connaît pas 
d'exemples de maladies propagées par le lait provenant de 
maisons bien tenues ^ 

L'ordonnance anglaise du 15 juin 1885 a fait droit aux 
réclamations de Goldie. Elle interdit à toute personne 
exerçant le métier de nourrisseur, laitier, fournisseur de 
lait, de faire servir un dépôt ou un débit de lait, occupé par 
lui, comme chambre à coucher, et de Tafiecter à tout autre 
usage incompatible avec le maintien convenable de la plus 
stricte propreté du dépôt ou débit de lait, des vases à lait et du 
lait y contenu, ou pouvant favoriser la contamination du lait. 

* Goldie, Annales éChygiène imhlique, 1388, 3e série, t. VIII, p. 82. 
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Maladies des employés des laiteries et vacheries, — 
Pour éviter la contamination du lait, les nourrisseurs, 
laitiers, fournisseurs de lait sont obligés de se conformer à 
certains règlements. Ils ne peuvent permettre à une per- 
sonne quelconque souffrant de désordres infectieux dange- 
reux, ou ayant été récemment en contact avec une personne 
atteinte d'une pareille affection, de traire les vaches ou de 
manipuler les vases employés pour contenir le lait destiné à 
la vente ; de prendre part ou d'aider en aucune façon à la 
conduite du travail ou du nourrisseur, laitier ou fournis- 
seur de lait, occupant un dépOt ou débit de lait, tant que son 
labeur concerne la production, la distribution et l'emmaga- 
sinage du lait. Les nourrisseurs, laitiers et fournisseurs de 
lait sont également obligés, en cas de maladie, de cesser de 
prendre une part active à leur travail ordinaire, jusqu'à ce 
que tout danger de communiquer l'infection au lait ait 
disparu. 

La Compagnie d^ approvisionnement de lait de Copen- 
hague a institué comme une quarantaine spéciale, organisée 
pour tous ceux qui sont employés dans les laiteries : tout 
employé quelconque d'une ferme, qui se trouve indisposé ou 
malade, ou qui a un malade dans sa famille, est aussitôt tenu 
à l'écart, il ne pénètre plus dans la laiterie, mais pour l'em- 
pêcher de cacher des indispositions, il est payé comme s'il 
travaillait. 

La Société d'Ayleshury a pris des mesures encore plus 
radicales. Le fermier ne peut envoyer que du lait de sa 
propre ferme. Par contrat signé devant témoins, il s'engage, 
sous peine d'une amende de 2500 francs, à avertir immé- 
diatement l'administration pour toute maladie survenue 
soit dans sa famille, soit parmi ses domestiques ou ses 
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ouvriers. Il doit aussi signaler les rapports avec les per- 
sonnes atteintes de ces mêmes affections ou guéries depuis 
moins d'un mois, personnes auxquelles Taccès de la laiterie 
est interdit. Les employés de la ferme atteints d'affections 
contagieuses sont soignés aux frais de la Société. Pendant 
qQ*on prend des mesures pour Tisolement des malades et 
Tassainissement de leur habitation, la fourniture du lait est 
suspendue, mais elle est payée comme si elle avait été reçue 
par la dairy. 

Fosses d'aisances. — L'ordonnance anglaise, déjà citée, 
renferme deux autres interdictions importantes. Les M^ater- 
closets, fosses d'aisances, ou urinoirs ne peuvent être établis 
à l'intérieur d'une vacherie ou d'un local employé comme 
dépôt ou débit de lait, y communiquer directement ou s'y 
aérer. Dais les mêmes établissements, l'élevage des porcs 
n'est jamais toléré. Des réceptacles spéciaux, revêtus d'une 
matière impénétrable, pourvus d'un drainage suffisant sont 
affectés au fumier et à la litière de l'étable, sans jamais com- 
muniquer par une porte ou orifice avec cette dernière. Tout 
fumier ou litière dégageant des odeurs désagréables doit être 
enlevé de l'étable au moins deux fois par jour, et des autres 
locaux aussi souvent qu'il est nécessaire pour prévenir des 
incommodités. 

L'ordonnance anglaise rappelée ci-dessus reproduit en 
somme des arrêtés analogues en vigueur à Leipzig (avril 
1879), à Dusseldorf (15 août 1879), à Weimar (lô janvier 
1880), à Darmstadt (26 novembre 1880), et dans TEmpire 
allemand (28 janvier 1884), 

Inscription des laiteries. — En Angleterre, d'après 
Tordonnance du 15 juin 1885, toute personne exerçant le 
métier de nourrisseur, laitier, fournisseur de lait, est tenue 

J. RouvîBB, Le Lait. 20 
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de se faire inscrire sur un registre spécial par les autorités 
locales. Cette inscription a pour but de faciliter un contrôle 
exercé par l'administration. 

La môme mesure a été prise, dès 1870, à Saint-Louis, dans 
l'Amérique du Nord, où existe un inspecteur de laiteries, 
dairy inspector. Des mesures analogues ont été prescrites 
en Ecosse, en Allemagne, en Suède, etc. 

Distribution du lait a domicile. — A Francfort, à 
Milan, matin et soir, immédiatement après les traites, des 
véhicules suspendus, munis d'orifices d'aération et recouverts 
de nattes de cocos pendant les chaleurs, transportent le lait 
au domicile des abonnés. 

Lorsqu'il s'agit de transporter le lait, deux points sont 
surtout importants dans le choix des moyens de transport et 
des vases servant à ce transport : en premier li^u, il faut 
autant que possible éviter les secousses violentes ; en second 
lieu, on doit empêcher avec soin que le lait ne s'aigrisse 
promptement. 

Surveillance de la vente du lait. — L'administration 
procède de deux façons pour surveiller la vente du lait à 
Paris. En premier lieu, elle a un service régulier d'experts 
appartenant au Laboratoire municipal qui, chaque semaine, 
visitent douze quartiers de Paris ou communes de la banlieue. 
Ces experts prélèvent des échantillons chez les nourrisseurs 
ou débitants desdits quartiers, les analysent, puis adressent 
leur rapport au chef du Laboratoire 'municipal qui les trans- 
met au parquet, s'il y a lieu. 

Voici les instructions que le préfet de police a données à 
ces inspecteurs : Les échantillons de lait devront générale- 
ment être pris de grand matin, car la principale vente est 
terminée à 9 heures. L'inspecteur devra porter son attention 
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sar le goût et sur Todeur du lait ; il prendra un échantillon 
dans les vases qui lui paraîtront suspects. Ces échantillons 
seront d'un litre au plus et d'une bouteille au moins. Avant de 
les prendre, le lait devra être agité avec une grande cuiller, 
surtout de haut en bas et on le versera de manière que toutes 
les parties en soient mélangées. Les échantillons seront pris 
ensuite dans le milieu des vases. Ils seront prélevés dans les 
vases intacts autant que dans ceux dont on a vendu déjà une 
pirtie du lait. Le mieux est de prendre un échantillon dans 
chaque vase. 

Si le détaillant affirme que son lait est tel qu*il lui a été 
livré par le fournisseur, l'inspecteur devra revenir le jour 
suivant, au moment où le lait est apporté. Il se fera donner 
par le fournisseur des échantillons pris dans les vases avant 
qu'ils aient été ouverts. Il devra alors noter comment les 
vases sont fermés et marqués, ainsi que tous les renseigne- 
ments qui peuvent être utiles en cas d'enquête judiciaire. 

Si le débitant avoue sur le champ que son lait est falsifié, 
il ne sera pris aucun échantillon, mais on dressera un procès- 
verbal dont il devra certifier Texactitude. Ce procès-verbal 
est ensuite remis à Tautorité compétente. Dans le cas où 
l'aveu du vendeur paraîtrait insuffisant, on prendra en outre 
un échantillon qui servira à vérifier sa déclaration. Tous 
les échantillons devront être rendus au Laboratoire le jour 
même avant midi. 

A côté de cette surveillance régulière, il existe un service 
de surveillance spécial sur la voie publique et dans les gares 
de chemin de fer, qui fonctionne de la façon suivante : 

Les commissaires de police spéciaux des gares prélèvent, 
à des intervalles irréguliers, des échantillons sur les arri- 
vages de lait, et les transmettent au Laboratoire municipal 
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OÙ ils sont analysés. Si l'analyse révèle quelque falsification, 
la justice est saisie. 

De plus, lorsque certaines fraudes sont signalées, le ser- 
vice de la sûreté établit une surveillance aux endroits indi- 
qués, rues, carrefours ou gares, et à un jour donné, arrête 
les voitures des laitiers, les amène au poste de police voisin, 
où des experts-inspecteurs font des prélèvements qui sont 
transmis au Laboratoire municipal pour analyse. 

Ces opérations, surtout lorsqu'elles sont faites sur une 
certaine échelle, ne sont pas sans danger pour ceux qui sont 
chargés de les exécuter. Les conducteurs des voitures de 
transport qui sont le plus souvent les falsifieateurs, cherchent 
à se dérober parla fuite, et même quelquefois, lorsqu'ils sont 
en nombre, par une résistance ouverte aux agents de l'autorité. 

Ces conducteurs ont des complices qui, sur leur trajet de 
distribution, leur remettent des pots remplis d'eau, avec 
lesquels ils frelatent le lait, chemin faisant, les cachets qui 
servent à sceller les boîtes ayant été préalablement détachés 
avec un couteau chauffé. 

La surveillance est d'autant plus difficile à exercer et les 
opérations qu'elle nécessite doivent être conduites avec d'au- 
tant plus de prudence et d'habileté, que le lait, pour les 
ménages parisiens, est un objet de consommation de première 
nécessité, et que, dût le lait livré être plus ou moins falsifié, 
le consommateur demande, avant tout, à l'avoir à sa disposi- 
tion, à l'heure habituelle. 

Le service paraît aussi bien organisé à Paris que partout 
ailleurs, même à Londres, qu'on a souvent cité comme modèle 
(Du Mesnil) K 

^ Du Mesnil, La surveillance du lait à Paris, (Annales d'hygiène 
publique, 1882, t. YIII. p. 305). 
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Dans la plapart des grandes villes et dans beaucoup de 
p^tes villes d'Allemagne, observe Uffelmann, des arrêtés 
locaux OU des ordonnances de marchés complètent la loi 
générale condamnant les falsifications par des dispositions 
particulières sur la vente du lait. L'ordonnance rendue à 
Leipzig, en avril 1879, distingue entre le lait pur et le lait 
écrémé. Elle précise leur densité et leur teneur en beurre. 
Elle indique les instruments au moyen desquels on peut les 
déterminer. Elle proscrit le lait des animaux malades, surtout 
de ceux qui ont la pommelière, le lait amer, mucilagineux, 
le lait coloré et le lait corrompu. 

Les prescriptions des ordonnances de Dusseldorf (15 août 
1879), de Weimar (10 janvier 1880), de Darmstadt (20 
novembre 1880), sont à peu près analogues. 

Je reproduis, conmie plus complète que les précédentes, 
pour donner une idée de la surveillance du lait dans l'Empire 
allemand, les principales questions traitées dans la circulaire 
ministérielle du 28 janvier 1884. 

Contrôle de la police. — La circulaire allemande rap- 
pelle la procédure à suivre et les précautions à prendre 
dans l'évaluation de la densité du lait. Pour le lait entier 
non écrémé, elle oscille entre 1029 et 1034. Pour le lait 
mixte ou demi-écrémé, résultant du mélange de la traite du 
soir, écrémée avec le lait entier du matin, la densité varie de 
1031 à 1036. Enfin pour le lait complètement écrémé ou lait 
maigre, elle est comprise entre 1032 et 1037, soit en 
moyenne 1034,5. 

Mais la densité du lait ne constitue pas toujours un con- 
trôle sufîâsant de sa composition. Il faut alors doser la 
proportion de crème, opération qui doit être confiée à 
des employés spéciaux, et qu'on effectuera avec le crémo- 
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mètre Chevallier. Ici la circulaire expose la manière de se 
servir de cet instrument et les indications qu'on en peut 
retirer. 

Le lait complètement écrémé est seulement impropre à 
l'alimentation des enfants. Il ne saurait être absolument exclu 
du marché. Pour éviter toute erreur, on obligera les laitiers 
à inscrire, d'une façon indélébile, sur leurs vases, laquelle 
des trois sortes de lait ils contiennent. 

Doivent être considérés comme dangereux pour la santé, 
le lait amer, le lait mucilagineux, le lait bleu ou rouge, le 
lait des vaches atteintes de fièvre aphteuse, de pommelière, 
de variole, de jaunisse, de charbon symptomatique, de 
mammite, de métrite sep tique, de dysenterie, de pjohémie, 
de septicémie, d'intoxication, de pustule maligne ou de 
rage, ainsi que le lait de toutes les bêtes médicamentées, et 
le colostrum d'avant et d'après le vêlage. 

On prohibera l'emploi des agents conservateurs du lait : 
carbonate de soude, acides salicylique ou borique et leurs 
sels. 

Contrôle définitif. — Il s'effectue dans un laboratoire de 
chimie. Dans les cas douteux, l'expert doit d abord recom- 
mencer l'examen du lait entrepris sur les lieux de débit 
(densité). Après s'être assuré de sa réaction, il dosera les 
matières grasses et le résidu sec. 

Dans le lait entier, la graisse s'élève en moyenne à 3,30 
pour 100,1a limite inférieure devant être fixée à 2,4. 

Le lait demi-écrémé renferme moitié moins de matières 
grasses. On en trouve généralement moins de 1,5 pour 
100. 

Dans le lait maigre, sil'écrémage a été obtenu par simple 
repos, la moyenne de la graisse est 0,7 pour 100, tandis 
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qu'elle n*est que 0,3 pour 100, si l'ëcrëmage a eu lieu à Taide 
de la machine centrifuge. 

Dans le lait entier, le résidu sec forme en moyenne 
12,25 pour 100 pouvant osciller de 11 à 14. On ne devra 
jamais accepter moins de 10,9. Dans le lait demi-ëcrémé, 
le résidu sec est diminué de 1 1/2 à 2 pour 100. 

Epreuve à rétable. — On entend par là Texamen du 
liquide obtenu par mélange de toutes les traites de la vache 
ou des vaches ayant fourni le lait de composition suspecte. 
Cette épreuve, qui a lieu sur place, doit être pratiquée au 
plus tard dans les trois jours, en s*assurant que l'alimentation 
des bétes n'ait pas été changée subrepticement, afin de dimi- 
nuer la qualité de leur lait. 

L'épreuve à Tétable est indispensable en cas de réclama- 
tion du marchand. Elle ne lui est favorable qu'autant que 
dans les deux échantillons de lait, l'un suspect, l'autre pris 
à retable, la densité ne diffère pas de plus de 2 degrés, la 
proportion de graisse de plus de 0,3 pour 100, et celle de 
résidu sec de plus de 1 pour 100. 

Laboratoires municipaux, — L'idée d'installer des 
laboratoires spéciaux pour dévoiler et combattre les falsifi- 
cations des matières alimentaires, et spécialement du lait, a 
été d'abord appliquée en Allemagne. Dans certaines villes, 
des experts sont officiellement chargés de l'examen de toutes 
les denrées alimentaires et objets usuels. Ont adopte ce 
système : 



Altona. 


Brieg. 


Dantzig. 


Bade. 


Burg. 


Denau. 


Berlin, 


CnoDstatt. 


Dortmuad. 


Benlhen. 


Charlottenburg. 


Dusseldorf. 


Bockum. 


Ck)burg. 


Elberfeld. 


Breslau. 


Grefeld. . 


Ëlburg. 
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Leipïig. 




Manheim. 


Solingen. 


Meerane. 


SUlUn. 


Meinel. 


Thorra. 


Minden. 


Trêves. 




Ulm. 




Weisseiifela 


NeisBe. 


W^ECI. 




Wiesbadea. 


Ufléobacli. 


WormB. 


Posidam. 


Wuribourg 




Zeiti. 




Z»-ickau. 



villes limitent ces recherches à la viande et an 



Oothn. 


Pforîheim 


Greifswald. 


Prenilau. 


Guben. 


ROElOcll. 


Kiet. 

Lubeck. 
Lunebourg. 
M Gladback. 


SpaadAu. 

Stargard-e 

Slolp. 




Ziltau. 



itit nombre de villes, les expertises dont il s'agit 
à des professeurs de chimie. Quelques-unes 
:itué de véritables commissions sanitaires char- 
ertises relatives aux denrées de consommation 
els ; telles sont : 



Cologne. 


Meiz. 




Idûnster 


Majence. 


Witlin. 



î en somme appliqué à Paris, et à son exemple 
i autres villes de France, a déjà porté ses fruits, 
leut que s'associer dans l'intérêt public aux 
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Is formulés à ce sujet, le 24 avril 1882, par le 
ultatif d'hygièDe de France : 1° il y a lieu de 
■loul où cela est possible, la création delabora- 
tses, destinés à renseig^ner le public sur la qua- 
uits alimentaires, comme le fait le Laboratoire 

Paris ; 2° à défaut des muDicipalités ou de 
)ciétés privées, fondées dans ce but, peuveut 
iDda services ; 3° il serait à désirer que toutes 

qui pourraient être faites dans ce sens, fussent 
l'autorité supérieure, qui aurait, en centralisant 
à déterminer le mode de fonctionnement des 
Btoires établis, et à régler leurs rapports tant 
iculiers qu'avec les autorités administratives et 

lites (1881-83-83) au Laboratoire municipal de 
i vendus en vase scellés et provenant de laiteries 
3 la capitale {voj, tableau p, 313), 



CHAPITRE II 
lRvation et stérilisation du lait 

at les innombrables altérations du lait, on ne 
idre d'une appréhension plus ou moios vive. Cet 
n effet, dit Duclaux, le plus répandu; celui qui 
mieux au premier âge, et c'est aussi le pluB 



u du Comité coniuUatifd'kifgiène publique 
3Î, t. XII, p. 2:16. 
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sujet à des changements de composition dont la plupart 
sont nuiaibies pour la santâ de ses consommateurs. Gomment 
se mettre à l'abri de pareils dangers, sans altérer la compo- 
sition de ce précieux liquidel 

Il noua faut d'abord rejeter l'addition de substantes 
m^icamenteuses conseillées pour prévenir les transforma- 
tiona diverses du lait. La plupart sont loin d'âtre inoffensives. 

ArticlbI. — Conservation du lait par l'addition 
de préparations chimiques. 

Procédé Betuel par l'acide carronioub. — Le pro- 
cédé du savant anglais consiste à soumettre le lait à l'ébul- 
lition et à te charger ensuite d'acide carbonique à l'aide de 
la machine dont on se sert pour la fabrication du soda-water, 
puis ou le met en bouteilles. On a remarqué qu'au moment 
oii on débouchait celles-ci, tout le lait s'échappait en mousse 
écumeuse. Pour j remédier, on a imaginé de substituer aux 
boateilles ordinaires des vases munis d'un appareil syphoïde. 

BiCARBONATB DE SOUDE. — Pour empêcher le lait de 
tourner, beaucoup de familles ajoutent 50 centigrammes de 
bicarbonate de soude par litre de lait, moyen proposé par 
Barcet et Petit. Un grand nombre d'industriels recourent 
i la même pratique. Ce sel, vendu sous le nom de conser- 
vateur, retardede quelques henresTaltération du lait. L'acide 
lactique produit par un commencement de fermentation se 
combine avec la soude sous forme de lactateet l'acide carbo- 
nique se dégage. La coagulation de la caséine est ainsi 
empêchée. Cette dose de 1/2000 est approuvée par Bou- 
chardat et Ch. Girard. La dose admise par Quévenne à 
1/400 est trop forte, 
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la dose àe l/lOOO, c'eat-i-dire d'un gramme par litre, 
iveur et l'odeur du lait sont déjà influencées par l'ébul- 
1. 2 grammes par litre, soit une doM de 1/50O 
issent être sans action à froid, mais par l'ébuUition, le 
Eoniracte une forte odenrd'œufcoit et un goût de lessive 
Girard). 

itte proportion est quelquefois dépassée. LeLabora- 
I municipal de Paris a relevé, dans certains laits, jusqu'à 
ammes de bicarbonate de soude par titre de lait, 
addition de ce aeln'estpasautorieéepar l'administration 
i'rance, mais seulement tolérée aux risques et périls du 
3hand. Elle est interdite en Allemagne. 
aîeur réelle du procédé. — Kitasato a vu que, dans 
nilieux les plus nutritifa, une dose de 2 pour 100 de 
onate de soude gênait le développement du bacille 
ique et une dose de 3,2 pour 100 celui du bacille du 
ira de Koch. Avec des doses de 2,1 pour 100 pour le 
lie du tjphua, de 2,32 à 2,47 pour 100 pour le bacUle 
lioléra, il ; avait arrêt, et mort respectivement pour des 
s de 2,47 à 2,72 pour 100. La précision de ces chiffres 
l'après Duclaux, un peu illusoire. Ilsdépendent descondi- 
idemilieu.detempérature, de vitalité, de la semence, etc. 
rus a opéré avec dei doses plus faibles, ne dépassant pas 
immes pour 1000, et n'a pu constater aucune influence 
ibie du carbonate de soude sur les microbes pathogènes 
a étudiés dana ce lait. Il a même constaté au contraire, 
influence favorable sur les spirilles du choléra, ce qai 
lans doute dO A ce que ces microbes redoutent l'acide 
8 produisent dans les milieux de culture, et aiment à 
m de ce fait que ce milieu soit un peu alcalin (Du- 
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Ammoniaque. — L*ammoniaque a été employé aussi 
utilement que le bicarbonate de soude ; son principal incon> 
vénient est de communiquer au lait une forte odeur d*alcali. 

Borax et acide borique. — En Suède, M. Herschberg a 
étudié rinfluence de Tacide borique sur la conservation de 
la bière. Du lait, additionné de 1/1000 d'acide borique, fut 
abandonné à lui- môme à une température de 12^,5 à côté 
du même lait sans addition. Le premier ne manifesta qu* après 
cent-vingt heures une réaction acide bien sensible,et il ne s'en 
sépara qu'une couche très faible de crème. Le second devint 
acide après trente-six heures et abandonna toute sa crème 
après vingt-quatre heures (G. Husson). 

Gahn d'Upsala recommande aussi le borax 1/000, ou l'acide 
borique. Ce procédé est interdit en France et en Allemagne. 

Valeur du procédé, — Ni Tacide borique, ni le borax 
ne se sont montrés des antiseptiques très actifs dans les 
expériences de M. Lazarus sur le lait. Il est vrai qu'il n'a 
pas dépassé les doses de 1 à 2 grammes par litre pour l'acide 
borique, et de 3 à 4 grammes pour le borax. Mais ces doses 
sont précisément celles conseillées comme procédé de con- 
servation du lait. Liborius avait trouvé que le bacille typhi- 
que dans le bouillon pousse encore avec 1,5 pour 100 d'acide 
borique, est gêné avec 2 pour 100 et n'est tué qu'à 2,7 pour 
100. Pour le vibrion du choléra, les chiffres correspondants 
sont 0,43 pour 100, 0,80 pour 100, 1,33 pour 100, c'est- 
à-dire des doses de 10 à 20 fois supérieures à celles de 
Lazarus. Signalons cependant une expérience de cet auteur, 
dans laquelle les germes du choléra, semés en petit nombre 
dans des laits additionnés de 1 gramme par litre d'acide 
borique ou de 2 grammes de borax y avaient disparu au bout 
de vingt- quatre heures passées à 22 degrés. Il est vrai que, à 
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35 degrés dans les mômes tubes, la multiplication s'est faite, 
à peu près comme dans le lait normal, et que; même à 
22 d«grë&, la prâienee de Tacide borique ou du borax ne 
gênait que faiblement les mâaatesr baeilles du choléra, lors- 
qu'ils sont introduits en quantité plus grande. Ces irrégula- 
rités sont en quelque sorte normales, puisqu'avee une dose 
déterminée d'antiseptique, l'effet dépend du nombre de 
microbes présents de la température, etc. (Duclaux). 

Acide salicylïque et sauctlate de soude. — Kolbe 
ajoute 50 centigrammes d'acide salicylique par litre de lai^ 
et le conserve ainsi à 15 degrés centigrades pendant vingt- 
quatre heures. D'autres conseillent l'addition de salicylate 
de soude. Ces méthodes ont été interdites en France par une 
circulaire ministérielle du 7 février 1881, après avis du 
Comité consultatif d'hygiène de France, en date du 29 octo- 
bre 1877 et du 15 novembre 1880*, et en Allemagne par la 
circulaire du 28 janvier 1884. 

Valeur du procédé. — Avec l'acide salicylique, on n'a 
pas dépassé (expériences de Lazarus) la dose de 75 centi- 
grammes par litre. Au delà, la saveur du produit devient 
trop sensible. A cette dose, malgré l'augmentation d'acidité 
du lait, la coagulation est retardée de deux à trois jours . 
C'est que l'acide salicylique, comme antiseptique, retarde 
le développement des germes présents dans le lait, ou même 
les de truit après un contact assez long. Cette action est sur- 
tout 1 lanifeste à 22 degrés centigrades. 'A 35 degrés, il n'en 
reste { larfois aucune trace. 

L'action de cet acide n'est pas moins énergique sur les 

* Recueil des travaux du Comité consultatif dliygiène 'publique 
de France, 1881, t. X, p. 332etsuiv. 
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microbes pathogènes. Le bacille du choléra astat 
dtÎTeloppe pas en sa préaence: de plus, il périt en 
heures à 22 degrés, et en dou^e à ringt-quatre 
35 degrés, à condition cependant, que VeDaeaneacen 
médiocre, car lorsqu'il est plus copieux, Q ; a dével 
Le bacille de Finkler-Prior est aussi très sensible; 
de Bibbert et celui d'Emmerich ont besoin d'une p 
durée de contact pour périr. 

Le bacille du typhus abdominal est très résis: 
développe à peu près aussi vite dans le lait salicyh 
le lait normal. En somme, pourtant, l'acide salie 
an agent puissant de conservation. Heureusemen 
cher, et comme il peut être dangereux, c'est à jii 
qu'il est proscrit de toutes les matières destinées i 
lation (Duclaux). 

Benzoate de maomksie. — Klebs réduit le 1< 
de son volume et ajoute par litre 1 à 3 grammes d 
tioQ de benzoate de magnésie à 50/1000. 

Article 2, — Laits concentrés. 
1. Lails do conaietance mielleuse 

GoHCENTRATioif PAR LA CHALEUR. — Procédé A 
Dans ce procédé on réduit par l'ébullition le lait a 
à la moitié de son volume primitif. On l'introdu 
dans les récipients qui, après fermeture sont exp( 
dant deux heures, au bain-marie. Ce produit se 
bien, mais à la longue et surtout dans les trans 
portion de beurre se sépare du liquide. 

Procédé Martin de Lignac. — Cet auteut 
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d'abord que le lait provient de vaches bien portantes, nour- 
ries en liberté, dans des pâturages dans des conditions hygié- 
niques irréprochables^ Il évapore le lait préalablement sucré 
à raison de 75 grammes par litre, sur une large bassine 
chauffée au bain- marie à une température qui n'excède 
jamais 100 degrés, et en ayant soin d'agiter incessamment 
avec une spatule. L'épaisseur de la couche de lait ne doit pas 
dépasser 1 centimètre. Lorsque le lait est arrivé à la consis- 
tance de miel, ou à peu près, qu'il est réduit à raison de 
200 grammes en poids par litre de lait normal, on l'enferme 
dans des boites en fer-blanc que l'on soumet, remplies, à 
rébuUition dans un bain-marie pendant 10 minutes, et que 
Ton clôt enfin à la soudure à l'étain. 

Lorsqu'on veut se servir de ces conserves, on ouvre la 
boîte. La substance s'y trouve à l'état pâteux, un peu jau- 
nâtre, légèrement translucide. On en délaye la quantité que 
l'on doit consommer, dans quatre fois son poids. d'eau, et l'on 
porte à l'ébullition. Le liquide reprend à l'instant l'aspect 
laiteux primitif et sa saveur accoutumée. La boîte une fois 
entamée se conserve dix à douze jours sans s'altérer. 

Une commission, dont M. Payen était le rapporteur, a pu 
apprécier les avantages de ce procédé qui a résisté à 
l'épreuve décisive des longs voyages sur mer, et sa supério- 
rité au point de vue économique. 

Le lait préparé suivant l'ancienne méthode Appert coûtait 
de 1 fr. à 2 fr. 25 le litre. Celui de M. de Lignac se vend 
2 fr. 50 la boîte d'un demi-litre dont le rendement réel est 
de 3 litres, quand il est étendu d'eau. Chaque litre revient 
donc effectivement à 83 centimes tout sucré. 

Inconvénients. — Les laits concentrés par les procédés 
Appert, Martin de Lignac se conserveot bien. Ils sont infé- 
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rieurs néanmoins au lait normal, car l'ébullition modifie 
l'état de la caséine et des matières protéiqucs. 

EvAPORATiON PAR l'action DE COURANTS d'air. — Pro- 
cédé Oallais. — Pour supprimer rébuUition, Gallais pla- 
çait le lait en couches minces dans des vases de fer- blanc à 
bords très minces et pratiquait Tévaporation, au-dessous do 
50 degrés, en insufflant de Tair dans la masse, pour faciliter 
l'évapo ration» 

Inconvénients. — Ce procédé évite la coagulation de 
Talbumine, mais il est long et dispendieux. De plus, il expose 
la conserve à être un véritable repaire pour une multitude 
de microbes pathogènes, en suspension dans Tair. 

EvAPORATiON DANS LE VIDE. — Compagnie anglo- 
suisse de Cham. — Le petit village de Gham, situé sur le 
Lorze, cours d'eau qui se jette, à quelques mètres de là, dans 
le lac de Zug, est devenu aujourd'hui le siège d'une usine 
qui concentre journellement le lait de plus de 8000 vaches, 
soit environ 60.000 litres, et qui expédie 15 à 17 millions de 
boites de lait conservé par an. 

Cette usine, le principal des sept établissements possédés 
par une puissante Société, commença à fonctionner, il y a 
vingt ans. A cette époque, elle traitait le lait de 263 vaches 
et livrait à la consommation 137.003 boites de 433 grammes 
(livre anglaise) chacune. 

Le lait est payé aut cultivateurs 12 centimes le litre, et 
la Société se charge de le faire prendre à domicile. A l'arri- 
vée à l'usine, le lait est versé directement dans un réservoir 
muni d*un tamis de soie, destiné à le âltrer et à retenir les 
impuretés accidentelles. Ce réservoir forme, en même temps, 
le plateau de la bascule, où tout est pesé à l'arrivage. Une 
soupape qu'on soulève après chaque pesée laisse écouler 

J. RouYiER, Le Lait. 21 
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directement le lait dans de grandes chaudières en cuivre 
rouge, chauffées vers 35 degrés à la vapeur. On l'additionne 
alors d*un huitième environ de son poids de sucre de canne. 
Dès que le sucre est dissous, le liquide se rend automatique- 
ment dans les chaudières à concentration. La concentration, 
d*après Grandeau et Kramer, s'effectue dans des chaudières à 
vide, à la température de 52 degrés, sous une pression de 
10 centimètres de mercure environ. Dans ces conditions, le 
lait bout sans que ses éléments constitutifs, beurre, caséine, 
etc., subissent la moindre altération. En l'espace de trois 
heures, chacune des chaudières réduit au tiers de son 
volume, par élimination de Teau, 70 ou 80 quintaux de lait 
sucré. Des chaudières à concentration, le liquide qui a la 
consistance d'un sirop fluide, se rend dans de grands cylin- 
dres plongeant dans de Teau incessamment renouvelée, où 
il se refroidit rapidement grâce à l'agitation automatique 
des vases et du liquide môme. Dès qu'il est froid, le lait con- 
centré remonte par voie mécanique dans l'atelier, où il est 
distribué dans des boites métalliques immédiatement scellées 
et prêtes à être livrées à la consommation. Chacun des vases 
ayant servi au transport du lait est lavé à l'eau d'abord, 
brossé énergiquement à l'intérieur, et lavé à la vapeur avant 
de servir de nouveau. 

Une boîte entamée peut rester huit à dix jours exposée à 
l'air sans s'altérer. La surface se recouvre d'une croûte de 
saccharine, et cette croûte devient assez compacte pour pro- 
téger les parties inférieures contre les germes. 

D'après les réclames de la Gompagiiie anglo- suisse, son 
Jait concentré présenterait la compositipn suivante : 
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Eau . 



24,0 



Sucre de canne 39 q ^ 

Sucre de lait [ jj'q j 

Albumine, caséiaa .,...''"' n'j j . 

s«'» ; 2,0 i 

Mais leur composition moyenne serait, d'après 
Kofler, Forster.FleiBchman, et Gh. Girard, un peu ( 
pour 100. 
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13,46 ù 


Matières grasses . . 
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Totalisation 
Nota. . . . 



\ Sucre de canne. . 
. l'Jilrait sec . . . 
( Etat da la caséine 
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Je rapporte d*après J. Kœnig, Gh. Girard, quelques autres 
analyses de laits concentrés avec sucre. 



Chimistes 



Compagoies 



K&VL 

Substances azotées. 

lieurre 

Lactose . . • . 
Sucre de canne . . 
Cendres . . . 



Kœnig 



£ S 



20.50 à 28.24 
8.00àl8.10 
6.2J à 10.80 



48.32 à 57.40 
1.70 à 2.25 



O 

H 

3 



28 38 

8.81 

12.61 

46.t5 
2.23 



« 

.S 



20.93 à 29.9 

7.79-10-88 

10 27-18.78 

49.69-52 84 
1.94- 2.07 



« 

« 

> 



23.40-25.28 

10-12.27 

8.62-13.83 

48.88 53.82 
2.03 à 2.17 



Cirarii 



X 

S- * 
« • c 

> o 



26.33 
8.54 
9 78 

13.85 
39.80 



Avantages. — Le lait condensé est un lait transportable 
à de grandes distances sans avoir à redouter aucune altéra- 
tion. Aussi peut- il rendre de grands services, puisque, pour 
l'utiliser, il suffit de le diluer dans de Teau. Je Tai employé 
avec succès, dans les traversées en bateau à vapeur. 



2. Laits sucrés en poudre et en tablettes. 

Procédés divers. — Ce mode de conservation fort usité 
en Angleterre a été inventé par Grimewade. 

Procédé de Grimetcade. — Gh. Girard en donne la 
description suivante : On prend le lait aussi frais que possible 
et on y ajoute un peu de sucre et de carbonate de soude. 
Le lait ainsi préparé est soumis à une évaporation rapide 
dans un vase en fer-blanc à double fond, suspendu sur deux 
tourillons de façon à osciller comme un fléau de balance. La 
lempéidlure est élevée jusqu'à 54 degrés par un courant 
d'eau chaude circulant dans le double fond do Tappàreil. Le 
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lait se concentre promptement et prend la consistance de la 
mélasse. Quand il est suftisamment épaissi, on le verse rapi- 
dement dans des vases non métalliques, puis on chauffe de 
nouveau et de \M même manière que précédemment, en ayant 
soin do brasser sans cesse avec une spatule en bois. On 
arrête Topération, lorsque la matière a acquis la consistance 
d'une pâte ferme. Cette pâte est alors passée entre deux 
cylindres de granit ou de marbre, qui la transforment en 
bandes ou rubans de peu d'épaisseur, pendant qu'un courant 
d'air sec, envoyé par une machine soufflante, les débarrasse 
des traces d'humidité qu'elles peuventcontenir. Enfin on casse 
grossièrement ces bandes et on en réduit les morceaux en 
une poudre fine, que l'on enferme dans des vases bien bouchés, 
après l'avoir tenue quelques heures dans une étuve fortement 
chauffée. 

Procédé de Keller, — Par un procédé identique à celui 
de Martin de Lignac (p. 319), Keller, pharmacien à Vevey, 
prépare des conserves, sous forme de tablettes, contenant G 
pour 100 d'eau, ou de poudre contenant 3 pour 100 d'eau. 

Procédé de Orimaud. — Ce procédé est le même que 
celui de Gallais (p. 321). Le lait est traité jusqu'à réduction 
on pâte sèche. 

Procédé de Legrip, — M. Legrip prépare une conserve 
ou poudre de lait en ajoutant 2 grammes de bicarbonate à 
1 kilogramme de lait, en faisant évaporer aux 3/4, en mêlant 
alors, par portion, 500 grammes de sucre en poudre. On 
retire la masse, onl'étend sur des assiettes et l'on fait sécher 
à l'étuve. Le produit est ensuite mis en tablettes ou réduit 
en poudre, que l'on conserve dans des flacons ; 60 grammes 
peuvent fournir 1 litre de lait. 

9 

Procédés de Braconnot. — 1® Epuiser le fromage frais 
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par Teau bouillante, y ajouter du bicarbonate de soude, et 
faire dissoudre dans Teau bouillante. On concentre ensuite 
au bain- marie en agitant continuellement. Le produit sec se 
conserve indéfiniment. 

2<> Coaguler le lait porté à 45 degrés, à Taide dé Tacide 
chlorhydrique : exprimer le caillé et le traiter par le bicar- 
bonate de soude. Il se forme une bouillie épaisse, à laquelle 
on ajoute du sucre pulvérisé, et alors on obtient une crème 
artificielle, qui peut être conservée ainsi, et reproduire du lait 
quand elle est étendue d'eau. Additionnée d'une plus grande 
quantité de sucre, elle se transforme en sirop qui, étendu en 
galettes minces et exposé à l'air, a fourni une matière blanche, 
sèche, facile à écraser, et d'une conservation indéfinie. 

Avantages. — Les laits en poudre ou en tablettes ont 
lavantage d'avoir un très petit volume et de pouvoir se con- 
server pendant plusieurs années sans altération. Pour les 
employer, il suffit de les délayer dans huit fois leur poids 
d'eau chaude. Ces préparations sont peu usitées en France. 

Gautrelet reconnaît au lait en poudre delà ferme modèle 
de Vichy, les qualités suivantes : Cet extrait du lait amené à 
son maximum de concentration, c'est-à-dire anhydre, entiè- 
rement dépourvu de l'eau de constitution du produit pri- 
mitif, se présente sous forme d'une poudre blanc jaunâtre, à 
très faible odeur de lait caillé, à toucher entièrement sec et 
non graisseux, très homogène, parfaitement agglomérable, 
sous forme de comprimés par pression, enfin entièrement et 
rapidement soluble dans l'eau bouillante, se dissolvant bien 
aussi, mais un peu plus lentement, dans l'eau tiède, en recon- 
stituant une émulsion lactescente, stable, à saveur et odeur 
des plus aromatiques de lait frais et non brûlé. 

Les dosages comparatifs exécutés sur une poudre préparée 
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avec le lait frais, et sur ce lait frais lui-môme ont fourni les 
données suivautes. 



ÉLÉMENTS 


Lait 
pour 


frais 
lOOOco 


Lait en poudre 
pour 1000 gr. 


Éléments organiqites. 
Sucre de lait 


66.60 


gr. 


445.30 


1 "• 


Beurre, .••••.. 


42.40 


' 147.30 


253.80 \ 944.80 


Caséine . 


38 30 


245.20 


Sels. 








Chlorures alcalino-terreux. 


2.80 




16.70 . 

19.10 f 37.60 


Phosphates — 


2.73 j 


5.80 


Sulfates — 


0.27 ' 




1.80 


) 


Totaux. . . . 




153.10 




9.H.90 


Réaction 


Acide 




Neutre 




Azote total 


6.18 









Appréciation, — De tous les procédés énumérés ci- 
dessus, les meilleurs sont ceux de Grimewade, de la ferme 
modèle de Vichy, de Keller, celui employé en Suisse. Le 
produit de Grimaud a une saveur peu agréable. Ceux do 
Legrip et de Braconnot renferment une trop forte proportion 
de sucre. 

3. Laits concentrés sans sucre: 

Laits de Pordy, d'Ambrique. — A titre de documents, je 
reproduis Tanalyse de laits concentrés sans sucre. 

Lait de Purdy Lait d'Amérique 

Eau 49,23 à 53,54 36,20 à 61 

Substances azotées . . 13,61 à 15,48 10,60 à 3J,30 

Beurre 13,12 à 14,58 11,20 à 20,50 

Lactose 16,30 à 17,75 10,80 à 15,70 

Cendres 2,60 à 2,96 1,50 à 3 
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Composition des laits préparés avec les laits concen- 
trés. — En pratiquant l'analyse d'un lait préparé avec le 
lait condensé de Milan et celle du lait naturel vendu à 
Marseille, mon confrère et ami le D** Dussaud est arrivé à peu 
prés aux mêmes résultats. 

Lait Lait 

Composition de Milan de Marseille 

Densité 1038,25 i038 » 

Caséine et phosphate de chaux . 36 » 34,50 

Beurre 40 » 30 » 

Sucre de lait et sels 50 » 45 » 

Glycérine. 6» »» 

Eau F68 » 881,50 



ToTAi 1000 » 1000 » 

L'analyse a démontré une augmentation des matériaux 
solides en faveur du lait de Milan. Au microscope, les 
globules ont été trouvés, dans ce dernier, plus gros et plus 
uniformes. 

Mais en préparant, suivant les indications de la Compagnie 
anglo-suisse, un lait pour la consommation, composé d*uue 
partie de lait concentré pour cinq parties d'eau, M. Girard 
a trouvé des résultats moins satisfaisants. 

Gonipoaition Lait artificiel Lait normal 

Sucre cristallisable 78,90 » 

Lactose 28,98 50 

Beurre 20,84 40 

G» seine et albumine 18,98 36 

Cendres 3,32 7 

Eau ... 848,98 8.7 

En additionnant le lactose, le beurre, la caséine, les cen- 
dres, sans tenir compte du sucre, qui est un élément étran- 
ger au lait, on trouve un total de 728%12. Ces mômes 
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principes s*ëièvent à 133 grammes dans le lait frais. Le lait 
artificiel conseillé par la Compagnie répond donc à un lait ren- 
fermant 50 pour 100 d'eau. 

La plupart des laits concentrés sont préparés avec des 
laits déjà écrémés et de peu de yaleur. 

Art. 3. — Conservation du lait par les agents physiques 

Froid. — Le lait peut ôtre refroidi au moyen des appa- 
reils de Donné, de Knapp, de Haase, de Lefeldt, de Jellinck, 
de Lawrence, de Mitzinger, de Zwingen berger. 

Swartz filtre le lait sur une passoire aussitôt après la 
traite et le refroidit rapidement jusqu'à -f- 4 ou -4- 2 degrcTs 
Réaumur, en le mettant dans de hauts cylindres entourés de 
glace. La crème se sépare en dix ou douze heures, et comme 
le lait écrémé se conserve longtemps, môme plus de vingt- 
quatre heures sans altération. 

Avantages et inconvénients. — L'emploi du froid pour 
la conservation du lait est un bon moyen, mais ne le débar- 
rasse pas de ses microbes. Il n'est pour ce précieux liquide 
qu'une protection temporaire. Il ne doit pas ôtre interrompu 
pour donner des résultats efficaces, et exige alors de grands 
frais. 

Malheureusement, il est un prétexte pour l'addition 
d'eau. Beaucoup de laitiers, pour compenser le surcroît de 
dépenses occasionné par l'achat de la glace, au lieu de la 
disposer autour des récipients à refroidir, l'introduisent 
directement dans le lait, dont la quantité est ainsi augmentée. 

Le prix élevé des appareils frigorifiques en a restreint 
Tusage aux grandes exploitations, qui seules sont à même 
d'en supporter la charge. 
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Dans le lait refroidi, on constate une parfaite conservation 
de tous les éléments primitifs, des traces de dérivés phénolés 
formant le bouquet et les gaz compris (Gautrelet). 

Chaleur. — Plusieurs procédés de conservation du lait 
ont recours à l'emploi de la chaleur. Si le résultat n'est pas 
complet, il est au moins suffisant pour permettre à ce liquide 
de se conserver assez longtemps pour être absorbé dans un 
^tat do pureté relative. Par Faction de la chaleur, on détruit 
les nombreux germes qu'il contient, saprophytes ou patho- 
gènes. 

Suivant que l'on élève plus ou moins la température, on 
pratique la stérilisation ou la pasteurisation du lait. 

Pasteurisation. — La pasteurisation (du nom de Pasteur 
qui Ta découverte) consiste à chauffer le lait environ à 70 
degrés centigrades, à le maintenir à cette température pen- 
dant trente à quarante minutes, puis à Je refroidir brusque- 
ment à 10 ou 12 degrés centigrades. Le choix de cette 
moyenne de 70 degrés centigrades est basé sur deux raisons : 
l'avantage d'éviter le goût désagréable du lait qui se mani- 
feste à partir de 75 degrés centigrades, la certitude de 
détruire presque tous les germes adultes. Les microcoques 
disparaissent déjà avec une température moins élevée. Les 
bacilles, les plus résistants ne peuvent en général la suppor- 
ter, pas plus d'ailleurs que l'immense majorité des sapro- 
phytes. 

A en croire H. Bitter, le lait chauffé à 70 degrés centi- 
grades n'exposerait pas à contracter la tuberculose; mais, 
d'autre part, comme conclusion d'une longue série d'expé- 
riences, Bang a vu que le chauffage à 80 degrés centigrades 
ne suffît pas toujours à rendre inoffensif un lait chargé de 
l)acilles tuberculeux ; il faut monter au moins à 85 degrés 
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centigrades et plus sûrement à 100 degrés centigrades. Ces 
résultats sont d'accord avec ceux qu'avaient déjà trouvés 
Ghauveau et Arloing. Peut-ôtre pourrait-on croire que cette 
température de 70 degrés centigrades affaiblit le bacille, si 
elle ne le tue pas, et rend en somme le lait inoffensif. Pour 
élucider ce point d'une grande importance pratique, M. Bang 
a nourri des lapins et des porcs avec du lait tuberculeux 
chauffé à diverses températures. Les lapins et les porcs qui 
avaient consommé du lait non chauffé sont morts avec une 
tuberculose intestinale intense. Sur deux qui ont bu du lait 
chauffé à 65 degrés centigrades, un seul a -montré de légères 
traces de tuberculose. Sur six lapins qui ont absorbé du lait 
chauffé à 70 degrés centigrades, un est mort d'une maladie 
accidentelle. Les autres, tués après quatre mois, n'ont montré 
aucune trace de tuberculose. Les porcs qui ont consommé 
du lait chauffé à 65 degrés centigrades ont élé tuberculeux, 
mais à degré faible. On a trouvé aussi des traces non dou- 
teuses de tuberculose, chez les porcs nourris avec du lait à 
70 degrés centigrades. S'agissait-il là d'une tuberculose 
venue par le lait, ou d'une tuberculose naturelle, assez fré- 
quente chez le porc ? Bang déclare la question encore dou- 
teuse. La question est trop importante pour n'être pas bientôt 
élucidée, mais tant qu'elle ne l'est pas, il est prudent d'agir 
comme si l'on était sûr que le lait chauffé à 70 degrés cen- 
tigrades n'a pas perdu toute virulence (Duclaux). 

La pasteurisation possède encore d'autres inconvénients 
sérieux. Elle laisse toutes les spores intactes, ne peut être 
sérieusement mise en train que dans les laboratoires ou l'in- 
dustrie en grand, elle exige des appareils de régulation et 
une surveillance minutieuse. En somme, elle n'est pas pra- 
tique pour les ménages. 
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Procédé Mabru. — On introduit le liquide dans des 
boites métalliques terminées à leur partie supérieure par un 
tube vertical en plomb, qui communique avec un réservoir 
contenant également du lait. Toutes les parties de Tappareil 
sont exactement remplies par ce liquide. On met ensuite les 
bouteilles, au nombre de douze ou quinze, dans un grand 
vase fermé, dans l'intérieur duquel on fait arriver de la 
vapeur d'eau. Le lait est chauffé alors à 75 ou 80 degrés, et, 
par suite de la dilatation qu'il éprouve, une partie du liquide 
s'élève dans le réservoir supérieur, ou. il se trouve à l'abri 
de l'air par une couche d'huile qui en recouvre la surface. 
L'air se dégage complètement par le tube vertical. Au bout 
d'une heure, on laisse refroidir jusqu'à la température 
d'environ 20 degrés centigrades. Le volume du lait diminue 
par le refroidissement, mais remplit également la bouteille 
et le tube qui la surmonte. Alors, on ferme hermétiquement 
le vase en comprimant le tube à l'aide d'une pince. On le 
coupe au-dessus du point comprimé et on j applique une 
soudure d'étain. Ainsi, le lait est conservé dans des bouteilles 
à l'abri de l'air, et comme il n'y a pas d'espace vide, le 
liquide ne ballotte pas dans l'intérieur du vase et ne déter- 
mine pas la séparation du beurre. 

De nombreuses expériences ont démontré l'excellence de 
cette méthode, aujourd'hui tombée dans l'oubli, quoique 
récompensée par l'Académie des sciences, en 1855. Elle 
était trop compliquée pour un produit d'aussi peu de valeur 
que le lait. 

Procédé de Thiel. — L'appareil de Thiel, utilisé depuis 
quelques années en Allemagne, consiste en un cylindre à 
doubles parois, dont l'intervalle est rempli par de l'eau que 
l'on maintient par un courant de vapeur, entre 80 et 90 degrés 
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centigrades. Sa surface interne mëtalliquo est ondulée. Le 
lait est versé en couches minces sur cette surface où il 
circule lentement et assez longtemps, pour que la tempéra- 
ture s*élèveau point voulu, 70 à 75 degrés centigrades. Dans 
l'espace d'une heure, on peut faire passer 100 à 150 litres, 
dans un appareil de dimensions moyennes. Au sortir du 
cylindre, où il est échauffé, le liquide est conduit dans un 
autre de même forme, dont la double paroi est remplie d*eau 
glacée, si bien que la température du lait s'abaisse brusque- 
ment à 10 ou 12 degrés centigrades. 

Avantages. — Cette méthode empêche la formation 
d'acide lactique, retarde ainsi le moment de la coagulation 
et rend le lait moins sensible à l'action de la présure, en lui 
conservant sa saveur normale. Elle peut déterminer des 
modifications énormes dans la teneur du lait en germes. Les 
expériences de van Geuns le démontrent. Prenant trois 
échantillons d'un lait tiré depuis dix heures seulement, il 
les plaça dans des tubes de 5 centimètres cubes chacun, et 
les plongea dans de l'eau à 85 degrés. Un thermomètre 
indiquait la température du liquide d'essai. Lorsque celui-ci 
8*éleva uniformément à 80 degrés, on laissa un des tubes 
pendant cinq minutes, un autre pendant une minute, et le 
troisième fut enlevé, dès que le chiffre de 80 degrés fut 
atteint. Tous trois furent plongés immédiatement dans de 
l'eau à 10 degrés, pendant quelques secondes. Le lait ainsi 
pasteurisé fut ensemence sur de la gélatine et aucun des 
trois échantillons ne donna lieu à des colonies, tandis qu'un 
échantillon témoin du même lait, mais non pasteurisé, 
montra le chiffre énorme de 10.545 000 germes par centi- 
mètre cuba. • 

Procédé Stçsdler, — L'appareil se cpmpose d'un vase 
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cylindrique muni d'une anse et d'un couvercle avec soupape; 
un cercle de métal placé à la partie inférieure, permet de 
poser le vase sur un trépied ou un trou de fourneau. Dans 
l'intérieur du vase est un manchon cylindro-couique se 
terminant en cheminée et reposant sur le fond par sa partie 
évasée. Le lait monte dans ce manchon et s'échappe par ]a 
cheminée qui s'ouvre au centre du vase, un peu au-dessous 
du bord supérieur. La cheminée est munie d'un diaphragme 
à bords relevés, percé de trous et s'appuyant par son bord 
aux parois du vase. Le diaphragme assure la stabilité de la 
pièce intérieure et empoche le lait de monter le long des parois, 
sans gêner sa descente. L'orifice supérieur de la cheminée est 
entouré d'une plaque perforée, n'atteignant pas les parois du 
vase ; le lait s'étend sur cette plaque et retombe par les trous 
ou par le bord sur le diaphragme et au delà du pied. La pièce 
intérieure est mobile et démontable. Une cuisson d'une 
demi-heure détruit complètement les bacilles et le lait se 
conserve plusieurs jours, si l'on tient le vase fermé. Cette 
méthode doit être regardée comme excellente et très pra- 
tique. 

Stérilisation. — La stérilisation s'obtient en soumettant, 
pendant quarante-cinq minutes, le lait à l'action de l'eau 
portée à l'ébullition, soit à 100 degrés centigrades envi- 
ron. 

Ce procédé n'a pas une valeur absolue. Il est incapable 
d'assurer la destruction de toutes les spores. Certaines, en 
effet, celles du bacille blanc de Lœffler, du Bacillus mesen- 
tericus de Fluegge, du bacille delà fermentation butyrique, 
B, amt/lobacter, et du Bacillus subtilis, résistent à la tem- 
pérature de l'ébullition. Ce procédé semble suffisant et 
Vinay a pu conserver, pendant deux mois environ, des échan** 
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tiUons traites par rébullition au bain-marie, pendant vingt à 
vingt-cinq minutes seulement ^ 

Pour stériliser le lait d'une façon absolue, il faut le sou- 
mettre à un courant de vapeur sous pression, dont la tempé- 
rature s'élève à 105 ou 106 degrés centigrades. 

Mais cette méthode expose à deux inconvénients que 
Duclaux a bien fait ressortir. 

Le premier est que le lait, s'il est trop ou trop longtemps 
chauffé, surtout le lait qui a été additionné d'un peu de car- 
bonate de soude, ou qui est naturellement un peu plus alcalin 
que la moyenne, prend une teinte brune. Elle est due non point 
à un commencement de caramélisation du sucre de lait, mais à 
une altération de la portion de caséine suspendue dans le sérum. 

Le second inconvénient est le changement de saveur du 
lait. Cette saveur nouvelle de lait cuit moins fraîche et plus 
fade que celle du lait naturel est comme le changement de 
couleur une cause de dépréciation de ce produit (Duclaux). 
Gomme on le verra, page 338, cet inconvénient disparaît 
dans le procédé Soxhlet. 

Le lait stérilisé par la chaleur se décompose quelquefois 
au bout d'un certain temps et prend un goût amer. Les 
recherches de F. Hueppe ont démontré que les bactéries qui 
persistent, et principalement le bacille butyrique, sécrètent 
une enzyme possédant la propriété de précipiter la caséine 
comme le labferment. La caséine est ensuite peptonisée, et 
c'est la peptone qui donne au lactose ce goût amer. 

Malgré ces inconvénients secondaires, le lait stérilisé est 
une ressource précieuse. On peut Tutilisor au delà des mers 

. * Vinay, Manuel d*asepsie. La stérilisation et la désinfection 
par la chaleur^ 1890. 



338 CONSERVATION ET STÊRIIJSATION DU LAIT 

SOUS les climats équatoriaux, même après un long séjour 
dans des magasins ou entrepôts, aussi utilement qu'au sortir 

du pis de la vache. 
Dans l'allaitement artificiel, il est une garantie presque 

absolue de réussite. 

Gautrelet a trouvé pour le lait stérilisé les chiffres ci- 
dessous par litre. 



Réaction chimique . 
Recherches générales.^ Densité à H- 15® cent. 



Hydrates de carbone 
Matières grasses 
Matières azotées 

Cendres. . . 
Totalisation . 



Nota. 



Gaz dissous . . . 
Sucre de lait . . . 

Beurre 

Caséine et albumine . 
Chlorure de sodium • 
Autres sels .... 
Extrait sec ... . 
Etat de la caséine. . 

\ Saveur faible de lait cuit. 
Divers j CquIçut . blanc jaunâtre. 



acide franche 

1036,9 
29cc. 

64,30 

44,80 

:}8,25 

2,62 

3,32 

153,43 

demi-tenue 



Ces cbiffres montrent : 1*^ que, dans le lait stérilisé, la 
caséine ne se présente pas sous une forme aussi dense que 
dans la moyenne des laits stérilisés, donc est plus digestible ; 
2^ que l'altération de son sucre de lait (quoique ce corps y 
existe en proportion considérable) est faible, puisque sa 
couleur comme sa saveur sont à peine modifiées. 

Procédé de Soxhlet, — Ce procédé se distingue des 
procédés ordinaires. Il remplace l'intensité de la chaleur 
par sa durée d'action. Il est simple, rapide et efdcace. On 
prend la quantité du mélange nécessaire pour l'alimentation 
d'une journée et on la répartit dans plusieurs petites bou- 
teilles, chacune d'une contenance de 150 à 200 centimètres 
cubes ; on a soin de s'arrêter lorsque le liquide est arrivé à 
1 centimètre au-dessous du commencement du cou du réel- 
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pîent. Pour que les germes ne pénètrent pas dans les bou- 
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reste fortement déprimé, od est sflr que l'air n'a point 
pénétré dans l'intérieur de la bouteille. La lait qui a ét^ 
simplement chaufTé au baiu-inarie, qui n'a pas bouilli au 



Fio. 40. — Goiipu tl'.ine mirmile iiunr iLi.-lli-d le hiit au bain-marie. 
Elle cu;ili.;it un su[)port mjl»l!i;iis pour les bouteillBS qui sont 
CDifTées par un disque ea caoutchouc et uue capsule métalliiiue. 

grand air, n'a pas le goOt de cuit, il a conservé, au contraire, 
une saveur fort agréable {Budîn'). 
Pour l'ébullition, les différents flacons sont placés dans 

' P. Budin, ConCéreoce sur l'hy^iéne de l'enfance. Allaitcanent 
(Annales Skygiène publique, 1892, t. XXVIII). 
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UDe sorte de marmite à double fond ; les bouteilles sont 
elles-mêmes suspendues au milieu de l'appareil, afin que 
leur fond no touche pas directement celui de la marmite; 
on remplit d'eau cette dernière jusqu'à ce que le niveau 
arrive à peu près à la hauteur de chaque goulet; or *-" '" 
couvercle sur la marmite, et on place le tout 
foyer quelconque. Ceci terminé, on soumet de nou 
marmite & une dbullition active pendant quarante à qi 
cinq minutes ; au bout de ce temps, on retire les boi 
qu'on doit faire refroidir au sortir de la marmite, 
plongeant dans de l'eau à basse température (13 à 15 
centigrades). Israël a proposé d'introduire un tube 
(/gaiement en verre, dans le bouchon de caoutchoui 
début de l'opération. Dans la pratique qnotidie; 
J)' Vinay conseille de boucher chaque bouteille a 
tampon de coton stérilisé '. 

Avantages. — Le lait ainsi traité se consen 
tourner, pendant trois ou quatre semaines à la temp 
ordinaire de la chambre, pendant quatre à cinq si 
dans un endroit frais. J'ai vu, dans le laboratoire a 
la Clinique obstétricale de BudJn (30juillet 1892), des 
en parfait état, remontant à une époque bien plus 

Pour pratiquer celle méthode, il n'est pas indisj 
d'avoir recours à l'appareil qu'a fait construire Soxh 
appareil, dont le prix de revient varie entre 13 
(douze flacons) et 16 à 30 marks (vingt flacons) en Allt 
peut être facilement remplacé : un récipient quel 
destiné à recevoir l'eau, et divisé en deux parti 



' Vinay, Uanuel d'asepsie. Lu stérilisation et la dèsi 
far la chalewr, Paris, 1890, p. 433. 
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empêcher les bouteilles de touoher le fopd, de petits flaeoi:» 
(l'une contenance de 150 â 200 grammes, et ferox^a par un 




FiG. 41. — Sépnroleur Laval. 

caoutcliouc (fig. 40), un foyer de chaleur et un thermomèlre ' 
suffisent pour obtenir la stérilisation du lait dans les mécages. 
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Autres procédés. — Albu chauffe le lait sous pression 
dans l'appareil de Bertling; : Klebs, Hesse ont construit des 
appareils au moyen desquels ils exposent à l'action de 
vapeurs ctiaudes le lait contenu dans des récipients 8\ ' 
Dans celui de Hesse, des pièces supplémentaires en fi 
cylindre sont convenablement disposées au-dessuB 
marmite qui fournit la vapeur. Chacune de ces pièc 
contenir six à sept verres de conserve de contenan 
quart de litre, soit pour chaque cylindre li,75 de la 
bien suffisante pour un enfant pendant vingt-quatre 
Les cylindres sont couronnés par un chapiteau en fei 
recouvert de feutre, comme les pièces précédentes, ay 
forme d'entonnoir et pourvu d'un orifice en son mille 
SépARATBUBS. — Le Traité de l'hygiène publi 
Palmberg, a fait connaître en France un appareil in{ 
nommé séparateur (fig. 41), construit par l'ing^éni 
Laval, et utilisé en Suède pour recueillir toute ta <; 
de matière grasse contenue dans le lait. Cet inst 
repose sur le principe de la force centrifuge. La ce 
gation sépare du lait les parties qui renferment les 
relés et les bactéries. Ce serait le meilleur moyen d'à' 
lait absolument aseptique, si ce procédé n'appau^ 
considérablement ce liquide en corps gras. On peut 
server en bouteilles fermées, quitte à l'additionner d( 
(aseptique?) et à le chauffer légèrement avant de ', 
nistrer aux nourrissons. 

Cette voie nouvelle de stérilisation, proposée par H 
mérite de provoquer de nouvelles recherches. Elle p. 
être fertile en résultats pratiques. 
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